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A 

SON ALTESSE 

SERENISSIME 

MONSEIGNEUR 

LE PRINCE 

DE BOMBES. 



lONSEIGNEVR, 

Une Eftttre dédicatoire /?- 
roit à Ufois un très-mauvais 
plat jnur F'otre j^itesss 
SeuenissimEj & pour 
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EPITRE. 

moi , une cntreprifi mal ajfor- 
tie a mes talcns. Le fucre 0* 
le miel qui entrent nécejjaire- 
tnent dans la comboftion d'un 
femblahlcOwvrage j appartien- 
nent moins à la Cuifne qu'à 
l'Ojfîce : je craindrois , faute 
d'expérience y de me tromper 
aux dofes. Quant à Vo tke 

ALTESSE SeRENISSIME^ 

Elle aime le haut goût ; 0- tou- 
te Epitre dédicatoire efi effen- 
tidlement fade. Ce n'ejl pas , 

A^fON s El G U EU R , qu'o» 

ne pût bien Vous louer fans fa- 
deur : la Cour & la Ville , 
i Etranger comme le François , 
reconnoijjent en Vous des qua- 
lités qui portent leur fel avec 



D.ç™t.b,Google 



EPITRE 
elle! : mais ce détail tj«e j'ofe. 
rois faire , même de celles Ja , 
n'en réiijjinit pas mieux. Le 
PMic , à qui il n'apfrtndroit 
rien de nomieau , ne manque- 
rait pas de te traiter de mets 
réchauffé , tandis qju'il ne fous 
pardhroit à Vous , M o n i s /- 
GNEUR , quitn hors-d' œuvre 
de viande jroide. Cependant^ 
me fèra-t-il défendu d'en céle- 
trer une entre les autres , que 
ftrfonnc n'a relevée jufqx'ici ; 
quoiqu'elle fcit la feule qlfon 
puijje Vous rappelter ,fans of- 
fenfer Cotre modeftie f Non , 
je ne garderai pas lejllence plus 
long-tems : à U gloire d'unjrt 
qui efi devenu ailjjl noUe de- 



DçiztobvGoogle 



EPITRE. 
puis que P^ous l'exerce^, , ^«V/ 
étoit déjà nécejfaire aux bejoins 
t^ aux pUiJirs de la vie : je 
publierai fur les toits que P^ous 

êtes , M ON s EIGN EU s. , 

un des meilleurs Cuifiniers de 
France. Ce n'eji point fitr des 
eiii dire incertains , que je 
rends ce témoignage a Vo r s £ 

jiLTESSE S ERENISSIME. 

Je l^ous ai vu cent fois la main 
à l'auvre : cent fois j'ai eu 
t honneur de travailler fous Vos 
ordres : fi j'ai acquis quelque 
réputation dans mon métier^ 
je la dois encore ftlus à l'émula^ 
tion que Vous m'ame-:^ infprree, 
qu'au défr que j'eus toujours 
€ attraper Votre goiit. Enjm , 



D.ç™t.b,Google 



EPÏTRE. 

tOuvra^e ejue je trends la li- 
berté de ybus prefèntcr , n'efi^ 
autre choje que le fruit de mes 
ref exions fur V^otre pratique. 
./iceritreyAf ON SEIGNEUR, 
Vous lui deve:^^ Votre frrotec- 
tiom fy je ne crains pas deVous 
la demander , en Vous renou. 
njellant les affurances du pro- 
fond refpeSl avec lequel je jms , 



MONSEIGNEUR, 
De Votre Alteflc Screniffime , 



Le très-humble 6c tris.- 
obéïiTam Serviteur , fc 
CuisiNiËH Gascok. 
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AVIS 

AU LECTEUR. 



V_jEc Ouvrage efttrès-diffc- 
rent de la plufpartde ceux qui 
ont paru fur le même fujet. Les 
uns remplis de préceptes com- 
muns , rebutent par leur lon- 
gueur : les autres bornes à de 
limples catalogues de fauces, 
n'apprennent que des noms à 
qui voudroits'inftniirc du fonds 
des choies. On trouvera ici un 
choix judicieux des mecs les plus 
i*;xquis, avec la manière détail- 
lée de lc5 apprêter. L'An tcur des 
Dons de Comas eft f^'avant : le 
Pasifjicr A.ig/ois a de l'cfprit ; je 
ne mcpiquequcdcgoût. 

LE 
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LE 

CUISINIER 

GASCON. 

Poulets tn Cuhrtes. 

[1 R E N £ z deux Poulets 
igras moyens } vous en 
J levez le derrière com- 
me vous faites d'un pi- 
geon i que les deux cuiflcs fc 
tiennent & Jes deux aîles auHi ; 
le devant fie le derrière font 
deux morceaux ; battez-les un 
peu , & les étouffez avec jam- 
tooHy veau, lard à l'ordinaire , 
A 
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1 Le Cuisinier. 
un peu d'huile : étant cuics vous 
les egoûtez Se paHèz la fauce au 
clair pour mettre deflous ; vous 
leur donnez couleur avec le dé- 

t raidis de la fauce dans le fond 
e leur cadèroUe bien dorés j & 
iêrvez avec leur fàuce claire j 
vous y mettez un vert ou beurre 
d'écrevillès , ou autre , û vous 
voulez ; toute forte de volaille 
de même. 

Saffce infufte. 

Prenez romarin, ou fleurs 
de giroflée jaune , ou fauge , 
ou autres herbes odoriféraxices 
que TOUS faites blanchir avant 
que de vous en fervir ; enfuitc 
prmc2 an fond de petite fàuce 
de reftornas que vous marquez 
dans une calkrolle , & y met- 
tez le quart d'un pain de beurre 
de Vamvre m^mé à la farine : 
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Gascon. 3 

étant prêt à la fervir vous h 
mettez fur le fourneau- en re- 
muant} étant faite de bon goût, 
vous jcttez votre herbe blan- 
chie dedans Se marquez à ce 
que vous voulez. 

Sauce a U Demeifelle. 

C'eft le fond de la fauce au 
perfil avec quoi vous paflèz à 
travers de l'écamine de l'ail , 
laitue blanchie avec deux jau- 
nes d'œufs durs ; le tout bien 
pilé ; cnfuite vous y mettez 
deux pains de beurre de Vam- 
vre , gros poivre, 6c la faites 
cohime une (àuce blanche re- 
levée de bon goût , 2c marquez 
ik ce que vous voulez. 

Tieds £Âgmm é" de Mouttn* 

Prenez des Pîeds d'Agneau 
Al, 



D.ç™t.b,Google 



4 Le Cuisinier 
échaudës , que le poil foie bien 
6té i vous les faites cuire daos 
une bonne braiiè blanche 6C 
bien nourrie de bon goût ; étant 
cuits, vous en faites ce que vous 
voulez, Ibit à rEfpagnole, foit à 
l*Italienne,blanche ou roufîè au 
vert, pannes, grillés ou frits, en 
caillé , au gratin , en fric^iïëe de 
Poulets, &c. 

Maquereaux à la Genevpijè. 

Prenez des Maquereaux biei 
propres, mettez-les dans un. 
cafleroUe avec toutes fortes de 
fines herbes , perfîl , ciboule , 
oignon , Ici, poivre , girofle, 
Se les mouillez avec de: l'eau : 
faites cuire doucement j étant 
cuits 6c froids les fervir avec 
une rémolade froide , ou au ci- 
tron Se à l'eau. 
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Gascon. 5 

Qiieues & AiUrêm a» gratin. 

Prenez des queues d'Agneau, 
ailerons de Poulardes cuits à 
la braife blanche ; vous faites 
une farce de foyes gras pour 
feire un gratin que vous met- 
tez fur le plac ; vous arrangez 
les queues & aîlcrons entrelaf- 
ièz avec des petits oignons , & 
trufïès dans les intervalles pour 
remplir } étant arrangés , le gra- 
tin attaché , vous en égoutcz 
la graific & marquez d'une ef- 
iènce claire : vous en pouvez 
&ire de Dindon Se Mouton. 

Noix de Veau en dez. aujamben. 

Prenez une noix de Veau 

bien tendre , que vous parez 

bien , £c vous la coupez en gros 

dez &. du jambon de même ^ 

Aiij 
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6 Le CuisiNiïF. 
vous marinez le tout à l'huile 
5c; fines herbes : ëtoufièz le tout 
à rordinaire , moiiillez de vin 
de Champagne , écanc cuits 
vous égoûtez le tout , drelTèz 
dans leur plat ; votre fonds fini 
au clair, deflùs gros poivre , Se 
marquez ; vous en faites de 
Mouton de même bien mor-r 
tifié. 

TtmhdUs ^Anchois en maigre. 

Prenez des Timbales que 
vous beurrez bien ; vous avez 
des Anchois lavésbien propres , 
vous les fendez en deux fie leur 
ôtez l'arrête j vous en gamiflcz 
vos Timbales } huit morceaux 
font l'affaire [ vous avez une 
&rce d'œufs qui {è fpucienne ; 
vous empliflcz vos Timbales 
pas tout-à.-fait , Se les mettez 
au four doux -, étant cuites dref- 
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G A s C O K. 7 

fèz-les dans leur plat à la rcn- 
verfc, rccirez-lcsciesgobeiets , 
une pecire iaucc deflous pouc 
ièrvir j vous pouvez mettre un 
ragoût dedans , (i vous voulez. 

Sauce à la Prfiveiifaîe hUnche. 

Pa0cz dans une caflèroUe 
&VCC de l'huile , tranches de 
champignon , perfil en bran- 
che, tranches d'oignon, trois 
eouflès d'ail , un peu de bafi- 
fîc ( étant pillés , mouillez d'un 
verre de vin de Champagne , 
& de la petite fauce à la Noé ; 
érant bien dégraifltis de bon 
goût, vous avez une liaifon de 
jaunes d'oeufs raillez , fervez à 
ce que 'vous voulez. Vous la 
faites brune, en y mettant du 
coulis , ou verte , ou comme 
vous voulez , naturelle. 

Aiiij 
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8 Le Cuisinier 

RiJfeUs de Thints de Veau. 

Prenez des Tétines de Veau 
alites , bien blanches j vous les 
coupez entières , & entre deux 
morceaux un peu de Tarce ; fon- 
dez avec des ceufsjfaites-Ies frire 
dans une pâte légère de belle 
couleur j vous en pouvez faire 
des roulades en acrcaux , 6c cela 
cft bien délicat-pannées ôc gril- 

SaHciJfis au 'vin de Champagne. 

Prenez des petites Saucices 
faites exprès ; vous en prenez 
ce qu'il vous en faut , vous les 
piquez , leur faites ilicr leur 
graiffc , & les égoutez ; vous 
avez une faucc au vin de Cham- 
pagne finie de bon goût -, vous 
y jettez les Saucices , laiflèz-lcs 
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Gascon. 9 

mijotter dedans , ôc dégraiflcz 
le reftc de leur huile, s'ils en 
jettent , & dreflèz tûns leur 
plat pour fervir. 

Sauce au Singe Vert. 

Prenez un fond de (àuce i 
la Noé au blanc toute claire , 
vous en mettez dans une caf- 
feroUc ce qu'il vous en faut t 
vous avez du cerfeuil crû que 
vous faites piler , & vous en 
tirez le vert à travers d'une 
fervictte; vous délaïez deux jau- 
nes d'œufs avec ce vert , ii. vous 
en liez votre fàuce finie de bon 
goût relevée,8c marquez ce que 
vous voulez mettre au vert. 
Vous pouvez tirer toute forte 
de vert de cette façon , comme 
perfil , cerfeuil , eftragon , cref^ 
Ion aienois , pimprenclle , & 
autres herbes ; vous pouvez les 
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10 Le Cuisinier. 
&ire olanchir fi vous .trouvez 
qu'elles foicnt trop fortes à crû, 
aies pilez pour en tirer le vert 
en palTànc uir le cul d'un tamis 
de cria. 

La»g»es de Mouton tn Pafil* 
lottes. 

Prenez des Langues de Mou- 
ton appropriées 8^ cuites dans 
un aflàiibnnement : vous les 
égoûtez âc fendez en deux^lix 
morceaux ionc fufHlâns pour 
un plat : vous avez perfîl , ci- 
boules , champignons , écha- 
lottes hachés que vous paflèz 
au beu rre & à 1 huile , aflaifon- 
nez comme il faut y étant paf- 
fés , vous y mettez les Langues 
prendre goût, ÔC les laiflèz re- 
froidir j étant prefque froides , 
vous les envelopez dans du pa- 
pier , morceau par morceau , 
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GaSCOK. II 

avec leur aHàifonncmene , Se 
une petite barde de lard def- 
fus &i. deflbus ; étant bien en- 
veloppés dans leur papier/aites 
griller; jus de veau dellbus en 
lervant. Vous mettez toutes 
fortes de viandes de mêtne , 
comme Veau,Mouton,Agneau 
Se volailles. 

Qiuues de VeâHgUcies^é' *ntrts. 

Prenez des queues de Veau 
ëchaudées j vous les faites pi- 
quer Se les faites cuire comme 
des fricandeaux,ou les étouftèzj 
étant cuites , vous les glacez , 
vous mettez dcflous épmards , 
ou autre légume , ou une peti- 
te fauce à votre fantaifie. Vous 
les mettez fans piquer , i l'Ita- 
lienne, À l'Efpagnolc, au ba- 
iîlique ou grillées. 
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la Le Cuisinier 
Sduce à l'Efpdgaole. 

Vous foncez une caflèrolle 
de deux noix de veau , de tran- 
che de jambon , deux Perdrix 
ou Perdreau x au fumet, u n bou- 
quet ; vous faites Tuer le tout 
& attacher légèrement , & le 
mouillez du coulis ordinaire ^ 
vin de Champagne , huile , l'ait 
fàifoonement ordinaire, un peu 
de coriandre , trois tranches de 
citron: étantcuitcdebongoût, 
vous vous en fervez à ce que 
vous voulez. 

Brochet à la Genevoifi, 

Prenez un Brochet de huit li- 
vres appropriéjvous le ficelez de 
deuxdoigtscndeuxdoigtsjvous 
le mettez dans une poiflonniere 
de {à grandeur » avec Tel , poi- 
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Gascon. 13 

vre , un oignon piqué de qua- 
tre ciouds , quatre feuilles de 
kurier, deux croûtes de pain 
larges de vingt doigts : vous y 
mettez Quatre bouteilles de vin, 
trois de blanc , une de rouge à 
vingt fols la bouteille, atîn qu'il 
nage i pour le fèl , légèrement , 
attendu qu'il faut que le courte- 
bouillon Te réduiie à chopine 
de Paris : vous le mettez fiir un 
feu de fagot vif j que le feu 
prenne dedans .- quand le feu a 
fait fon efïet , vous y mettez 
une demie livre de beurre 3c le 
laiflcz cuire doucement } vous 
y mettez des épices faites d'un 
gros de macis , un gros de gi- 
rofle , demi gros de canelle , le 
tout pilé ensemble en poudre 
que vous mettez dedans ( que 
cela cuife une heure : quand le 
court-bouillon eA aflèz réduit 
vous y jettcz des morceaux de 
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14 LeCuisinier 
beurre toujours en remuant la 
poiOônnîere , de peur que la 
lauce ne tourne en nu ile : quand 
ce vient à la fin , vous cirez tou- 
te votre fauce dans un caflcrole, 
en égoûtant bien votre poiflbn, 
& vous finiflèz votre fauce en y 
mettant du beurre petit à petit 
jufqu'à deux ou trois livres tou- 
jours en remuant : quand vous 
êtes prêt à fcrvir , vous dreflêz 
le Brochet dans fon plat , & 
votre fauce dclïu s de bon goût , 
Se fervez bien chaud. 

Le pain que' vous mettez de- 
dans «rt à oter l*âcreté du vin. 
Il faut l'ôter avant que de met- 
tre le beurre ; fur chaque livre 
de poiflbn il faut une chopine 
de vin » & nne chopine de plus 

r>ur la première livrc.La Truite 
la Genevoilè fe fait de même, 
Jen ai vu de quarante livres , il 
£iut du cems pour la cuire , jk 
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Gascon. t^ 

proportion de iàgroflcur. Vous 
ikices Brochet , Truite , Carpe , 
Perches, Anguilles &"tous au- 
tres poiflbns de même. Comme 
les gros poiiTons ne Ce mangent 
pas tout à la fois , vous wites 
réchauffer le refte entre deux 
plats y la même fauce allongée 
avec vin fie beurre comme ci- 
devant. 

Fikfs minces à PltMlienne ddttt 
leur fance. 

Vous paflez une fauce i l'I- 
talienne a l'huile avec perfil, ci- 
boules , champignons, échalot- 
tes ; le tout haché bien menu , 
deux gouflès d'ail , deux tran- 
ches de citron , une tranche de 
jambon -, étant paflëe mooiUez- 
la de vin de Champagne , & eC- 
fcncc de jambon finis de bon 
goÉt : vous avez des filets de 
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x6 Le Cuisinier. 
TÏande froide de dcflcrtc xpie 
vous démincez , étant prêt À 
fervir vous les jettes dans votre 
fauce , Se les iêrvez avec legoûr 
qui leur convient. 

Fi/ett miffcez, à U moutarde* 

C'eft une bonne iàuce Ro- 
Iwrt que vous avez liée d'une 
fflènce de jambon que vous paf- 
fèz à travers d'une étamine , 6c 
vous la finifïèz de bon goût j 
vous jctcez vos filets dedans fans 
bouillir, & fervez. 

Hochepût de VpUUUs^ 

Prenez une Poularde bien 
propre , que vous coupez par 
quartiers & leur caflcz le gros 
os;VOUS foncez une petite braife 
de lard.Veau & jambon ; l'aflài- 
fonnement ordinaire} vous met- 
tez 
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Gascon. 17 

tcz votre Poularde dedansjvous 
avez des racines coupées en 
gros dez : comme panées , ca- 
rotte, navets & fcUeri blanchis , 
que vous mettez cuire avec vo- 
tre Poularde : quand le tout cft 
bien nourri , étant cuit dans 
fon jus , vous égoûtez le tout , 
& vous dreflèz vos légumes au 
fond du plat , vos quartiers de 
Poularde dcflîis , & le fond de 
cette braiic tiré à clair , bien ât- 
graifle , de bon goût , que vous 
mettez dellùs pour fèrvir. Vous 
en faites de toutes fortes de vian- 
des blanches Se noires. 

W^atre fickt. 

Prenez des perches vives que 
vous écaillez, âc leur ôtez l'oiiie 
& le boyau : vous les fendez par 
le dos ; vous mettez dans la 
fente une poignée de fel ; vous 
B 
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i8 Le Cuisinier. 
en prenez ce qu'il vous en faut t 
quand vous les avez fendues 
toutes , vous les jettez dans de 
Teau fraîche ; étant prêt à fer- 
vir y voits avez un chaudron 
d'eau j alors ce qu'il vous en faut 
vousle faites bouillir , jettez de- 
dans deux poignées de {èl y ra- 
cine de periîl Se perfil en bran- 
che : quand cela a bouilli crois à 
quatre bouillons , vous jettez 
vos Perches dedans ; quand le 
court-bouillon monte, lesPet- 
ches font cuiteS; vous les dreflèz 
dans leur plat fur le dos, les raci- 
nes de perfil,& perfil entre deux, 
& de leur court-bouillon le plus 
clair deâbus , £c fèrvez. 

AndoitilUi aux Choux. 

. Prenez une Andouille ordi- 
naire I vous prenez des Choux 
de Milan , que vous faites blan- 
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Gascon. 19 

chir y & les mettez à ta braife 
avec i'AndouilIc , peu de ici , 
mais bien nourris, Ôc faites cuire 
à petit feu i étant cuits, égoûrez 
le tout } drellcz les Choux dans 
le plat, fie l'Andouilledans les 
intervalles , un fauce claire dcl- 
fus Se fervcz : les Saucifîcs de 



Cheux aux Marons é" Saucijfes. 

Prenez un Chou entier; vous 
le faites blanchir ; étant froid , 
vous avez desMarons cuits avec 
des Saucifiès que vous mettez 
dans le milieu de votre Choux , 
& le renveloppez avec (es feuil- 
les , le ficelez Ôc le faites cuire à 
la brailc; étant cuit,l'égoûtcr 8c 
le fervir avec une fauce hachée, 
ou une eflènce ; vous faites des 
petits Choux de même, fix pour 
un plat. 

Bij 
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20 Le Cuisinier 

MpHfon à U Taliard, 

Prenez un Quarré de Mou- 
ton paré des os le long du fi- 
lée Hl fans piquer , vous le 
mettez à la broche cuire à de- 
mi ; vous le retirez , 6c le mec- 
tez cuire deux heures dans le 
derrière de la marmite j étant 
cuit , bien moelleux , vous le 
retirez & vous avez de la chi- 
corée bien finie au roux que 
vous mettez dcfîbus & fcr- 
vez , épinards ^ ou oièille fi Ton 
veut. 

Cmjfes de Canard en Crèfines. 

Prenez fix Cuiflès de Canard 
bien propres, vous les étouffez j 
étant cuites , vous les égoûccz j 
vous avez une Crépine ee qu'il 
vous en faut , vous l'étendez 
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fur une tabte : vous avez un ha- 
chis dePcrdrix finijVous en met- 
tez fur vos Crépines , une cuiflè 
par dc0ùs,& dcl'hachis defïùs la 
cuiflèjes enveloppez & les met- 
tez au four prendre couleur , & 
les fèrvez dans leur plat avec 
une fauce claire à l'échalotce ou 
à l'orange : les cftomacs vous 
fervent a faire piquer , à faire 
des filets , ou a ce que vous 
voulez. 

Cuiffèi de PiuUrdes à la Suiffi. 

Vous prenez fîx cuiflcs, vous 
les defoflèz & les roulez avec 
fines herbes & huile ; vous les 
étoulfez Se les faites cuire, & 
les mouillez de vin rouge , étant 
cuites vous les égoûtez ôc dref- 
fez dans leur plat : vous faites 
une fauce au beurre mouillée 
de fons , LUI verre de vin rouge ; 
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bien finie , mette; fur les cuiJÏIês 
pour fervir, 

Voyes gras minces a la Chicorée. 

Prenez de la Chicorée ac- 
commodée comme pour des fi- 
lets de Mouton , mincéc à l'or- 
dinaire i prenez enfuitc des 
Foyes gras blanchis , que vous 
mincez le plus qu'il le peuc , 
TOUS les jectez dans cette Chi> 
Corée , prendre garde qu'ils ne 
bouillent, les finir; une pointe 
d'ail , & fervez : vous en faites 
au creffÔn de même , le cref- 
fon bien blanchi avant de l'em- 
ployer. 

Palais de Mouton au gratin , 
Jix Palais four un flat. 

Prenez des Palais de Mouton 
bien propres , que vous faites 
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cuire dans une braifè blanche ; 
vous les arrangez fur un gracia 
de Foyes gras, une trufte dans 
le milieu du plat j des petits oi- 
gnons blancs dans les inier- 
valles des Palais ; un cordon 
de petites trufïès autour du plat 
fur le gratin , £c le &ire atta- 
cher ; étant attaché , vous l'é- 
toutez ; une cflènce relevée de 
oïl goût pour mettre de0ùs , 
& icrvez. Le Palais de Veau , 
de Bœuf de même ; les langues 
de Mouton , les pieds d'Agneau 
de même ; éc cela eft bon. 

Peu/ett À l'Yveire. 

Vous les coupez par quar- 
tiers Se les defoflez } vous avez 
une petite &rce que vous éten- 
dez fur la chair de vos membres; 
vousy mettez unctruflfê entière 
£ircie ou non farcie, ou un fal- 
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picon } vous les coufez & les 
mettez cuire dans un étouffc- 
menc. Il faut que l'os de l'aîle 
£c de la cuiilè paQè de chaque 
membre î étant cuits , bien 
blancs , les ëgoiitez , les met- 
tez dans leur plat. Le fond vous 
fert pour la lauce ; un peu de 
perm haché bien menu de- 
dans , & fcrvez. Il faut que 
toutes ces braifes blanches fai- 
tes de Veau , lard & jambon ne 
faflènt que fucr ; fie mouillez de 
vin blanc , ou peu de bouillon } 
& fur tout quand vous mettez 
de la viande blanche étoufTer , 
il faut y mettre du citron en 
tranche pour la tenir blanche. 
Vous pouvez mettre vos Pou- 
lets à l'yvoire ians les farcir j 
rien que perfil , ciboules , truf- 
ics , échalottes hachés , faupou- 
drez fur les chairs , au heu de 
farce , ce font les vrais ; on les 
pique 
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pique fi l'on veut î beurre d'é- 
crevjflcs , beurre vcrd à l'Hol- 
landoUe , beurre de fafran, pour 
feuilletage , que vous faites à 
votre fantaifîe. 

Pigeons à la Perigord. 

Ce font des Pigeons mar- 
qués comme à la poêle j vous 
les piquez de truffes en lardons, 
£c les faites ctûrc dans un fond 
à l'ordinaire , leur fauce dcfïbus. 
Vous pouvez faire des tourtes 
de fraifcs d'Agneau, de pieds de 
Veau coupes en filets , de feuil- 
lets de Bœuf, & de gras double , 
comme la tourte de fraife de 
Veau à l'Italienne ; mais il faut 
les faire cuire à la braife bien 
moelleux & bien blancs. 

Queues de Cochons. 

Prenez des Queues de Co- 
C 
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chon échaudées ou brûlées j 
vous les faites blanchir &c les 
mettez cuire dans une bonne 
braife ; étant cuites , tous les 
mettez griller,pancz àla Sainte^ 
Mcnnenoud, ou dans une fauce 
à l'Efpagnolc , ou à l'Italienne , 
ou les faire frire j vous en faites 
des pâtés dreffés pour entrées , 
comme vous jugez à. propos. 

Dayeux deVedufarcis augratiit. 

Prenez des yeux de Veau que 
vous faites tremper & blancmr t 
vous en ôtez les prunelles & le 
noir , les farciflez d'une farce 
.faite exprès j une prunelle d'une 
petite truffe entière , étant far- 
'cïs,vousles braifcz à l'ordinaîrct 
étant cuits , vous les arrangez 
fur un gratin préparé dans un 
plat , avec de petits oignons &: 
<ics truHcs encrcUflees cuites à 
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la brailè;fic faites attacher le gra- 
tin ; étant attaché , égoûtcz , Se 
marquez d'une eflènce relevée 
de bon goût ^ fervcz : vous les 
pouvez paner Se les faire frire f 
vous en pouvez (èrvir dans une 
fauce claire à rEfpagnole ou 
autrement , au vera. 

Sauce à la Marotte. 

Vous paflèz à l'huile Veau , 
jaml>on en dcz > deux gouflès 
d'ail , un bouquet , deux cham- 
pignons i étant pafTés , vous les 
mouillez d'une elïènce claire. 
Se les finiflèz ; étant prêts à fcr- 
vir, vous mettez dedans pifta- 
ches , rocambolcs , 6c verd de 
ciboules , hachées en gros , Se 
bien blanchis ; Se vous en mar- 
quez ce que vous voulez j laro- 
cambolc Sc la piflache entières. 

Cij 
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Sduee à tYveire, 

Vous paflèz tranches de Veau 
& de jambon avec tranches d'oi- 
gnon , une gouflè d'ail , quarre 
champignons ; étant pâlies à 
l'huile fie lard fondu , vous 
mouUlez avec du vin de Cham- 
pagne fie bouillon , 6c vous y 
incctez une mie de pain miton- 
née dedans ^peu de pain fie delà 
crêmc qui ait bouilli j vous re- 
tirez le Veau Se jambon étant 
cuits i vous paflèz le refte à l'ë- 
tamine , avec quatre jaunes 
d'œufs durs , de ton goût , Ôc 
vous en fervez à ce que vous 
voulez , comme Poulets , Veau 
fie autres viandes blanches fie 
noires. 

Tètes ^Agneau t thdlienne. 

Prenez des Têtes d'Agneau 
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échaudées bien propres , vous 
les defoflcz à rordinaîre &c les 
feices dégorger , cnfuite les faire 
blanchir fie les faire cuire dans 
une brai(ë blanche bien nour- 
rie , tranches de citron j aflài- 
fonnez de bon goût } étant cui- 
tes , vous Élites une fauce à l'I- 
talienne blanche à l'ordinaire 
bien finie , vous arrangez les 
Têtes dans leur plat , leur Giuce 
deflus, fie ièrvez. 

Pûulj>ette à tltalieafte. 

Vous faites une farce cuite 
à l'ordinaire , point trop fine , 
fie liée d'œuB » de bon goût j 
vous mettez dedans Parmcfan 
râpé, pignons, raifînsdeCorin- 
the entiers } vous mêlez bien le 
tout , 6c vous roulez vos Poul- 
pettes comme des croquettes , 
mais plates , 5c le farinez i vous 
Ciij 
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avez une tourtière , tous met' 
tez du beurre dedans, & le &ite$ 
fondre, & arrangez les Poul- 
petces dedans , & les faites cuire 
des deux côtés j vous ^ces un 
bord au plat de la même farce, 
& le faites cuire j étant cuit , 
Yous arrangez vos Poulpettes 
dedans , 6c vous avez un appa- 
reil de peau d'Efpagne i l'or- 
dinaire avec un coiuis de Per- 
drix paflë à l1talienne,vousem- 
pliflèz votre plat 8c les mettez 

Î>rendre au four , étant cuits , 
crvez chaud ; une demie heure 
au four. 

Pâte à riffêlUs i tîulientK* 

Vous faites une pâte avec 
farine , blancs d'œufs , £ct , 8c 
de Tcau tiède ; vous la faites 
molle & la laiffcz repofcr def- 
fou5 une ^caQèroUc , 8c vous 
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voit» en lèrvez de cette ma- 
nière. 

Vous tirez de cette pâte fur 
vos mains , 6c l'étendez fur une 
table de côté &: d'autre : vous 
4vez une farce çt'épinards paf- 
(es au beurre , & vous y met- 
tez de U crème , de la mie de 
pain , fromage de Parmefan ra* 

Î)é , 8c jaunes d'œufs , pour lier 
a ârcetanàifonnez de bon goûtt 
vous y mettez de la moelle de 
bœuf, & laiflèz refroidir ; vous 
couchez cette farce fur votre pâ- 
te comme des riflolles , Se les 
coupez avec une vjdelle , & les 
arrangez fur un plat ; une heure 
avant que de fèrvir , vpus avez 
de l'eau bouillante , vous y metr 
tcz un peu de ièl , vous y metT 
Cezvos Rafiolis lesunsaprèsles 
{Uitres ; laijlèz cuire une demie 
Ciiij 
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heure j étant cuits £c prêts k 
fcrvir , vous les retirez avec une 
écumoire&lesdreflèzdansleur 
plac par lits { un lie de Kafiolis , 
un lit de Parmcfan & de beurre 
frais fondu { étant arrangez ^ au 
dernier lie vous y mettez davan- 
tage de Parmeian 8c du beurre 
par-dcflLis,& fcrvcz chaudjvous 
cti faitesen gras de même , avec 
Parmcfan , moelle de Bccuf , 
mais aiics au bouillon , cou- 
jours du fromage râpé dans la 
force. 

G/gtffs de Mouton en falade. 

Vousavcz un gigot de Mou- 
ton comme vousTe Jugez à pro- 
pos ; vous le lardez de gros lard, 
& le faites cuire dans une braifc 
blanche de bon goiitjétant cuit, 
vous le laiflèz refroidir dans fon 
allàilbnnemenc ; vous le drciïcz 
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(kns Ton plat ; Se vous le gar- 
niflcz de culs d' Arrichaux tour- 
nés, bien blancs & de bon goût, 
des anchois , des capes , des cor- 
nichons y des olives , des panets 
tournés , de la bétrave , de la 
ciboule frifée, du cerfeuil , de 
l'eftragon ^ une pointe d'ail j Sc 
lorfque tout cft arrangé dans 
ion plat^ vous l'anàironnez de 
bonne huile ôc jus de citron , 
ou de vinaigre , d'eilragon , ou 
autre , gros poivre , Sc fervez 
froid. 

Maquereaux i FAngleift, 

Vous prenez des Maquereaux 
ce qu'il vous en faut j vous les 
appropriez £c tes mettez dans 
une caflèrolle , avec fcl , poi- 
vre, girofle, un peu de fenouil, 
oignon, perfilen branche, vous 
les faites cuire à l'eau bouillan- 
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te i étant cuits , vous faites une 
£iuce blanche au beurre avec du 
fenouil haché » échalotces ( finis 
de bon goût , vous drellcz les 
Maquereaux dans leur plat , la 
£iucc deflus , 6c Tervez i d'autre 
poillôn de même. 

OmeUttJ fdireiet i U Sififft. 

Vous faites une demie dou- 
zaine d'Omdeces avec iîx ttu&, 
& un peu de crème } alIàïTon- 
nes , un peu de (èl , vous les lif- 
tes minces & largcs; étant faites, 
vous avez une urce d'ofeille à 
rordinaire , finis , vous y met- 
tez dedans du Parmefan râpé , 
un peu de mie de pain bien fine, 
quelques jaunes d'œufs durs ha- 
chés , & mêlez bien le tout en- 
semble i vous étendez vos ome- 
letes fur une ferviette & les far* 
ciflcz deflus & les roulez j éunc 
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roulées, TOUS avez un platlc- 
]on la grandeur que vous vou- 
lez { vous avez des témoins de 
rjn longs que vous faites frire 
l'ordinaire j vous les trempca 
«l'un cèxé , éc les mettez atta- 
cher fur le borddu platjil &uc 
les tremper dans l'œuf battu y 
cnfuite vous arrangez vos omc- 
ktes coupées en deux dans le 
fond du plat ; vous y mettez 
de la farce dans les intervalles 
& deflùs , avec un peu de erl- 
ine ) vous avez une omdetc 
£ins farcir que vous mettez par 
delTus pourcoUvrir , &c la panez 
deParmefan i arrofez d'unpe« 
àc beurre , & la mctrez au four 
une demie heure ^ étante cuite 
<k belle couleur, fcrvez chaude» 
vous pouvez les pner Se lef 
^re griller de leur long , ou 
1» faire frire panées à l'œuf- 
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Fâté dt Macdronis à ^Italienne, 

Vous faites une pâte avec des 
œufs , un peu d'eau , un peu de 
fel ( qu'elle foit ferme ; vous en 
faites quatre ou cinq abaïdès, 
£c les laillèz fécher , après vous 
les coupez en tailladins grands 
de deux doigts : vous avez de 
l'eau bouillante j vous y mettez 
du Tel : faites cuîre les tailla- 
dins un demi quart d'heure 
dans cette eau , & les ëgoûtcz 
dans la pafloire -y vous avez jam- 
bon en tranches bien minces, 
truffes , champignons , moelle 
de Bœuf hachés, beurre frais, 
canelle en poudre , Parmefan 
râpé , jus &c coulis : vous met- 
tez le tout avec vos Macaronis 
dans une cafîcroUe , fie mêlez le 
tout enfcmblede bon goiitjvous 
avez une pâte brifée à l'ordï- 
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naire t vous prenez une caflè* 
roUe comme il Ëiuc , vous la 
beurrez par touc,& vous y met- 
tez des bandes de pâte arran- 
gées à votre fantaiiie ; vous y 
niectez une abaiflc de pâte dci- 
fus comme une timballe ordi- 
naire, fie vous y mettez votre 
appareil dedans & recouvrez 
d une autrcabaiHèà l'ordinaite, 
Se la faites cuire au four une 
heure Ôc demie -, étant cuire , 
vous la rcnverfcz dans fbn plat, 
& vous y faites un trou pour 
y jetter un jus lié de bon goût , 
ficfervez. 

Macaroni au lait. 

Vous faites bouillir du laie 
avec un morceau de bcu rre , ôC 
un grain de fel ; quand il bouc , 
vous y mettez de la farine , 
comme pour une pâte Royale , 
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mais plus ferme i étanc faite , 
vous la jettcz fur lui tour à 
pâte & la maniez le mieux que 
vous pouvez ,■ vous la roulez 
en long & la coupez en an- 
douiiletcs de la groflcur du 
doigt , Se les laiucz refroidie 
Hne heure f vous avez de l'caa 
bouillante, un peu de fel de- 
dans, vous y jccccz vos Maca- 
roni , & les laillèz cuire un Pa- 
ter , éi. les égoûtcz dans unepa{^ 
foire i vous avez du beurre trais 
que vous faites fondre , 5c Par- 
mcfin râpé ; vojs arrangez le 
tout par lies. Se au dernier lie 
vous les faupoudrez plus de 
Parmefan Se beurre, ficfervcz; 
vous pouvez leur faire prendre 
couleur au four , fî vous voulez. 

Sainferelle à l'Eff.tgnoU ^ ti 
l'Itdiiefiae. 
Vous prenez de la mie de 
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pain Se du Parmefan râpé , au- 
tant de l'un que de l'autre j tous 
déliez le tout avec des œufs en- 
tiers , 6c après vous y mettez 
du bouillon , & le faites cuire 
en remuant toujours , de peur 
que cela ne s'attache au fond; 
étant cuit, voLisIedrcflcz dans 
fon plat, Ce fcrvcz un peu li- 
quide i cela ferc de potage It l'oa 
veut. 

StroKtlU à l'îtalienne. 

C'cft la même pâte qu'aux 
riflolles j vous faites une farce 
de cette manière : vous hachez 
des oignons bienmcnusen dez, 
8c les paflèz au beurre ; prcfque 
cuits , vous y mettez de la mie 
de pain bien fine , Parmefan 
râpe , de la crème , quelques 
ceufs pour lier le tout alUifonné 
de bon goiit , & le laiflcz refroi- 
dir i vous avez votre pâte ci-dc- 
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vanc i vous étendez une nape 
fur une table , vous Ciupoudrez 
de la farine ; vous étendez votre 
pâte dc0ùs , comme pour des 
riflolies } vous jettez votre farce 
de0iis, fie vous en couvrez la pâ- 
te le plus mince que vous pou- 
vez avec votre couteau ; ayant 
étendu cette farce , vous roulez 
cette pâte comme un boudin en 
long , Se la retournez en rond ; 
vous l'enveloppez dans un tor- 
chon bien ficelé , & la mettez 
cuireà l'eau bouillante, avec un 
peu de fcl , pendant une heure j 
étant cuite , vous la tirez Se ta 
coupez par tronçons , fie l'ar- 
rangez dans un plat, du Par- 
melan râpé deCCiis , Se beurre 
frais que vous faites fondre , jct- 
tez dcfilis, ôc fervez. Il s'en fait 
aux choux, aux épinards, à To- 
feille , & à la moelle de Bœuf, & 
itomage. 
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Lafagnes au beurre. 

C'eft la même pâte qu'aux 
riflblles , vous l'ëtendcz Uir une 
table , & vous la coupez par 
morceaux larges Se longs com- 
me la main , & les arrangez fur 
une napc jufqu'à ce que vous 
les faifiez cuire j vous avez une 
caflèrolle d'eau bouillante, vous 
jettez un peu de fel dedans , ÔC 
votre pâte morceaux à mor- 
ceaux ; en mettant le dernier 
morceau vous l'ôtez de deflus 
le feu & y mettez de l'eau fraî- 
che i vous faites un bord au 
plat, que vous voulez fetvir , de 
pâte brifëe de la hauteur dedeux 
doiffts , Se faites cuire à moitié ( 
enuiite vous avez du fromage 
râpé, 5i du beurre frais que vous 
faites fondre ; vous faites un lie 
de pâte dans votre plat , un lit 
D 
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de beurre , & un lie de fromage 
»pé j vous en faîtes pluHeurs 
lits jufqu'à la hauteur que vous 

J'ugez à propos ; vous arrangez 
es morceaux de pâte les uns 
«)rès les autres, y mettant en 
finiflant du beurre 6c dn fro- 
mage par deffîis , 6c le mettez 
au four. Il faut que cela cuifc 
une heure & demie ; en le ci- 
rant du four vous lefervez chau- 
dement. 

Vous en faites en gras en met- 
tant de lit en lit jambon coupé 
mince , moelle de bœuf. Se lard 
râpé, & fi vous voulez vous par- 
lez , perfil , ciboules , truffes , 
champignons hachés bien me- 
nu , que vous arrangez de mê- 
me que la pâte Qc fromage râpé. 

Paies de Laza^nes à thuile. 

C'cft la même pâte que les 
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Lazagnes au beurre coupées fie 
cuitesdemêmejaulieudeDeurre 
vous prenez de l'huile ; vous la 
mettez dans une caflèroUe avec 
perHl , ciboules, anchois une 
doirzaine , champignons , truf- 
fes , le tout haché , fie vous paC- 
fez le touc comme une fauce 
hachée , & cuite , fans mouil" 
1er , dans l'huile, vous le$lai0èz 
refroidir , vous faites une pâte 
brifée à l'ordinaire ; vous faites 
un bord à votre plat de la hau- 
teur de deux doigts , que vous 
dreflcz bien , fie vous faites un 
lit de fines herbes , paflèz un lit 
de pâte , arrangez morceaux les 
uns après les autres , avec un lit 
de tranches de Saumon coupées 
bien minceS} arrangez le tout en 
pluHcurs lits i étant finis de bon 
go"t, vous le couvrez d'une 
abaifle à l'ordinaire, fie le dorez. 
Sa le faites cuire au four une 
Dii 
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heure Se demie , écanc cuit le 
fcrvez tout fec , fans y rien met- 
tre , & chaud. 

Niûc à l'Italienne. 

Il s'en fait de ptufîeurs Çi- 
^ôns en gras comme en mai- 
gre î pour les graflès vous ma- 
niez du beurre dans unecaflc- 
rolle , avec du fromage râpé , 
de la mie de pain , un peu de 
farine , & des œufs entiers , de 
la chair de Perdrix , ou autres 
vollailles, un peu de fcl^vous 
mêlez bien le tout, & y met- 
tez de la moelle de Bœuf ha- 
chée i pour les maigres elles fe 
font de même , l'on n'y met 
point de moelle , ni de chair f 
vous les faites vertes, fi vous 
vouiez , en y métrant des épi- 
nards } vous mettez une caiîè- 
rollc fur le fourneau avec de 
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Peau } quand elle bout y vous 
les coupez à même rappareil, 
gros comme la moitié du pe- 
tit doigt ; à mefurc que vous 
les mettez dans l'eau y en met- 
tant la dernière vous couvrez 
la cafferoUe & l'ôtez de dcflûs 
le feu ; étant prêta (èrvir , vous 
les drellèz à fec avec du fro- 
mage , du beurre par-deffus » & 
ièrvcz ; pour les graflcs vous 
les faîtes cuire au bouillon , 8c 
les fervez avec leur bouillon de 
bon goût. 

Hachis d'aufs fans malice. 

Vousavezdcsœufsdursdcf- 
quels vous ôtez la moitié des 
blancs , & hachez l'autre moi- 
tié avec les jaunes ; vous y met- 
tez pcrfil , ciboules , champi- 
gnons pafics & hachés dedans , 
& le mouillez de bonne crème , 
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ailàiïbnnez de bon goût { fuc 
la fin vous y incR£Z un païn 
de beurre de Yamvrc , nunié , 
pour lier le tout , jus de citron , 
ÔC fervez. 

Gi^ot dt MtMU9 i U Ntjle. 

Vous prenez un Gigoc de 
Mouton coupé à la Gendar- 
me , vous en otez les chairs fans 
en crever la peau } vous le ha- 
chez bien à crû , vous y met- 
tez de la rouelle de Veau , un 
morceau de tranche de Bœuf, 
un peu de jambon , hachez le 
tout avec la chair de Mouton , 
jiacs herbes , champignons ha- 
chés ; une pointe d'ail , aflaiTon- 
nez à l'ordinaire ; étant hachés 
de bon goût, vous prenez envi- 
ron trois livres de lard que vous 
coupez en dez ; quand le tout 
eft coupé vous le mettez avec 
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la chair hachée, vous mêlez le 
tout avec la main Se le liez avec 
des œufs à crû de bon goûc i 
vous avez la peau de votre Gi- 
got ou il n'y a que l'os du man- 
che qui tient -, vous mettez l'ap- 
pareu dans la peau , lui donnant 
la forme de Gigot , vous le fice- 
lez bien fie le mettez cuire dans 
une bonne braifê bien nourrie ; 
étant cuit , vous le dreflez dans 
ion plat , une efîence claire dci- 
fous, 5c fervez chaud. 

Choux i U Turque, 

Vous faites blanchir un Chou 
par feuille féparée j vous faites 
une farce 6nic à l'ordinaire de 
blancs de vol iailles de bon goût j 
vous avez de l'ofcille hachée 
bien menue, vous la mêlez dans 
la farce & la litz avec des œu^ ; 
vous y mettez les blancs fouc- 
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tés avec ; étant finis vous far- 
cillez votre Chou , feuille par 
feuille ; étant fini , vous le met- 
tez cuire dans une poulpeton- 
nicre avec lard , Veau & jam- 
bon , bien nourris de bon goût , 
& le faites cuire deux heures 
ou plus ; érantcuiCjVousl'égoû- 
tez & drellèz dans fon plat , ef- 
fcnce claire defllis & fervez. 

Vem glacé aux f nés herbes. 

Vous avez du Veau cuit à 
la broche que vous laiflèz re- 
froidir, commcdu cuiflcau,c'efl: 
le meilleur ; vous le coupez bien 
mince Ôc lai^e de deux doigts j 
vous avez le plat pour le dref- 
fer i vous mettez au fond de 
votre plat perfil, ciboules, écha- 
lotes hachés bien menu , fcl &: 
gros poivre ; vous arrangez def- 
fus vos tranches de Veau bien 
proprement 
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proprement /ayant arrange vo- 
tre viande y vous avez un jus 
de broche bien clair , ou d'autre 
que vous faites exprès, que vous 
jetccz deflus le Veau, &c le faites 
prendre à la glace ; étant pris en 
gelée & prêt à fervir , vous le 
renveiTez fans delTus defibus 
dans le plat que vous voulez 
fcrvir, & lèrvez froid, tout com- 
me il eft , à déjeuné. 

Huîtres au gratin. 

Vous avez des huitrcs ordi- 
naires que vous faites blanchir ; 
cnfuite vous les jetcez dans une 
{àuce faite exprès , qui (bit un 
peu liée } vous faites une farce 
déhcate , avec quelques hiiicres, 
beurre deVamvrc, aflàifonnc- 
ment ordinaire ; vous la lî- 
niflèz de bon goût , & l'cten- 
dez dans le fond du plat , vous 
E 
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arrangez vos huîtres defîus , 
& la lauce des huîtres deflus , 
les pannez légèrement & les 
mettez au four prendre cou- 
leur; (icant cuites , vous égoû- 
tez le beurre , y mettez une fàu- 
ce liée tout au tour du plat , Se 
fervcz. 

Sattie à la Martine. 

C'eft le fond de la fauce de 
réducbion , que vous liez à de- 
mi , & vous mettez dedans des 
petits oignons blancs , pifta- 
chcs , jambon en dez , & ca- 
rottes en dcz , de bon goiit i elle 
vousfcrt à ce que vous voulez. 

CûieUttcs de mouton tn Crépine 
à l'oignon. 

Vous avez des côtelettes de 
Mouton , fans larder , cuites 
dans une bonne braifè de bou 
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goût } écanc cuites Se &oidcs , 
vous avez de l'oignon coupé ca 
dez que vous paflcz comme une 
fauce Robert , Se le mouillez 
d'une bonne eflènce ; étant cui- 
tes Se un peu liées , vous les 
laiHez refroidir ; vous avez de 
la crépine que vous étendez 
fur une table , vous metttz de 
l'oignon defliis, une côtelette 
demis l'oignon , & de l'oignon 
fur la côtelette , & l'envelop- 
pez de crépines ; vous en faites 
ce qu'il vous en faut, & les 
mettez au four , les pannez , fi 
vous voulez , de belle couleur , 
les drcHez dans leur plat ; un 
jus clair , & fervez. Les langues 
de Mouton , de Veau , 6c de 
Bœuf fe font de même, 

Teitrte de Fraifes de VcMit i 
l'Italienne. 

Vous avez les boyaux d'une 
Eij 
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Fraifc de Veau préparés à l'or- 
dinaire i vous les faites blan- 
chir & les faites cuire dans 
un blanc ; vous avez une pâte 
de Macaronis , comme au pâté 
de Macaronis, que vous faites 
blanchir à l'eau , ôc vous l'égoû- 
tez bien , ôc égoûtcz la Fraifej 
vous mêlez le tout enfemble , 
la Fraifc & la pâte , avec l'huile 
& beurre fondu & fromage de 
Parmeiân râpé , moelle de 
Bœuf ; vous avez une abaiffe 
pour une tourte ordinaire d'en- 
trée i vous mettez un morceau 
de beurre étendu au fond, ÔC 
votre appareil dedans ; adàifon- 
nez légèrement , &c nourris à 
l'ordinaire de (amidon & lard j 
vous la finiflèz Ôc la mettez ait 
four cuire deux heures ; étant 
cuite, dégrailRiz, une cflèncc 
avec du tromagc râpé, 6c ièr- 
vez. Vous pouvez la faire fans 
fromaw. 
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Cervelle de Veau en Matelette , 
cf autremem. 

Vous avez âcs cervelles de 
Veau que vous faites tremper , 
enfuite blanchir , &c les mettez 
cuire dans une braife blanche , 
bien étouffées 6c mouillées de 
vin feulement de bongoûCiétanc 
cuites , les égoûtez 6c drt*flèz 
dans leur plat. Se les marquez 
d'un ragoût d'oignons blancs 
& champignons que vous met- 
tez dans une bonne eflence » 
avec vin de Champagne j finis 
de bon goût , mafcjuez vos cer- 
velles , 6c fervez les oignons 
blanchis £c cuits dans des bar- 
des de lard , & citron , pour 
qu'ils foicnt blancs ; vous les 
pouvez mettre au beurre d'é- 
crevi0cs, ou au vert, ou à la 
ravigocte, ou à l'eflènce claire. 
Eiij 
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Petits Pâtés de Feyesgras aux 
Truffes. 

Vous avez des Foyes gras 
que vous piquez de truffes [ 
vous avez une farce de Foyes 
gras faite exprès i vous avez de 
petits Pâtés de requcfte diefîes , 
vous y mettez de cette farce au 
fond , un morceau de Foye gras 
deflùs , & une truffe de chaque 
côté , & recouvert de farce , les 
finir Êc les dorer , & les mettre 
au fo«r î ctanc cuits , vous les 
découvrez Se y mettez une pe- 
tite cffcnce dedans , & fcrvez. 
Vous les faites de ris de Veau 
piqués de trufîès ; vous en pou- 
vez faire de foyes de lotte , de 
laitances de Carpes , lardés de 
truffes. 

Sauce à la Nep. 

C'cft le fond de la fauce à la 
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Koé finie au blaac , elle vous 
fert à toutes ces petites fauces , 
comme verte , jaune , rouge , 
blandie, à l'Angloife , à iTta- 
Uenne blanche, aux petits œuft» 
6c à tout ce que vous jugez à 
propos i il fe fait un confommé 
qui fcrt à maTquer à la fin des 
encrées. 

Palais de Mouton roulés , frits 
& tn Bigmts. 

Vous avez des Palais de Mou- 
ton bien cuits dans une braife 
bien appropriée î étant froids , 
vous les fendez de leur largeur 
bien minée , enfuite vous avez 
une farce faite exprès que vous 
étendez deflus bien mince , que 
vous frocez avec de l'œuf trattu, 
& roulezi vous avez une pâte aa 
vin de Champagne , dans la- 
quelle vous les trempez , 6c les 
£iiij 
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faites frire de belle couleur , ÔC 
icrvez fur du pcrfil frit. Les Pa- 
lais de Bœuf le font de même , 
& vous les nommez à votre fan- 
caifie, vous les pouvez mettre 
au gratin ou une fauce dellbus , 
mais étant roulés 5c pannes , 
grillés ou à la broche , bardés 
en caille. 

Vaulets à U Bauhour. 

Vous avez des Poulets , vous 
en levez les aîlcs &c les blancs 
à crû , èc vous mincez comme 
pour fiire des brcflollcs -, vous 
les mettez mariner à l'huile avec 
fines herbes hachées , afïàifon- 
ncmcnt ordinaire i vous faites 
iix caiffês en entier de papier 
humecté d'huile par tout } vous 
mettez vos filets dedans , fie les 
mettez cuire entre deux plats , 
feu deflùs , &; deflbus -, étant 
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cuits , vous mettez dans chaque 
caific une cuillerée de fàuce k 
la Carpe > & fervez. Perdreaux , 
Poulardes , &C autres viandes } 
les cnilles vous fervent à faire 
une autre entrée. 

FUets de Levreau grillés à U 
Smfe. 

Vous avez des Levreaux fé- 
lon ce qu'il vous en faut en la 
faifbn j vous levez tous les fi- 
lets £c les chairs des cuillès , 
vous en ôtcztoutes les filandres, 
vous les faites le plus égales que 
vous pouvez, vous les mettez 
dans une cafleroUe avec perfil ^ 
ciboules entières , ail , fines her- 
bes a0àifpnnées de bon goût : 
après vous les mettez fur des 
brochettes 6c les faites griller % 
étant atits , une fauce bachi- 
que deflÔus , Ôc fervez fans 
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brocbecces. Lapreau% de même. 

Pcuiets minces au Lafredu. 

Vous avez des Poulets auf- 
quels vous ôçez le brechcc & le 
rcfte des os de l'eftomac ; vous 
avez des Laprcaux , desquels 
TOUS levez les fUccs des reins } 
vous en ôtcz toutes les filandres, 
& les mincez comme pour des 
breûblles, Sc les marinez à l'hui- 
le avec toute forte de fines her- 
bes hachées aflàifonnéesi quand 
cela a pris goût, vous en met- 
tez dans vos Poulets ce qu'il en 
faut , les trouflèz pour mettre à 
la broche ; vous les dreficz dans 
leur plat avec une lÀuce com- 
me vous voulez dedous , & fer- 
vez. Les cuiflès de Lapreau vous 
fervent à ce que vous voulez. 
Les Dindons de même, les Pou- 
lets aux minces de Perdreaux & 
f aifans de même. 



D.ç-,z,t.b,Goog[c 



Gascon. 59 

Ailerons a la Chipolata. 

Vous avez des aîlcrons de 
Poulardes échaiidcs bien pro- 
pres i étant blanchis , vous cou- 
pez du petit lard comme pour 
des atelets , que vous mettez 
dans une c;ilTèrolIe , le palïèz à 
demi , y metti:z les aîlcrons paf- 
fcs , enfuitc mouillez de bon 
bouillon i vous avez des petits 
oignons blanchis , & des petites 
faucilles à qui vous avez fait 
fuer la graiUè , que vous met- 
tez dedans félon leur cuiffbn , 
& liez le tour d'une cflcnce bien 
déi;raiiréc £i de bon goît ; drcf- 
fez les aîlcrons le ragoiit deflus , 
6C fcrvez. 

Pigeons à la Luxhourf. 

Vous préparez des Pigeons 
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comme à la crapaudine , les 
mettez mariner dans l'huile , 
aflàifonnës ,• étant prêt à fer- 
vir, vous les faites frire à l'huile, 
ou faindoux , ou au beurre , 2c 
lèrvez à fec au gros fcl ; les 
Cailles , Perdreaux , Poulets de 
même. 

Petits Pains de Laprea» à U 
Venettt. 

Vous avez des Lapreaux , 
vous en levez les filets à crû , 
les mincez comme pour des 
brefToUes , vous les mettez dans 
une calTeroUe,avec huile, cham- 

f)ignons , truffes , perfil , cibou- 
es, échalottes, le tout haché , 
adaifonné de bon goût ; étant 
bien marines , vous en faites des 
petits pains arrangés morceaux 
par morceaux deJTus un plat 
d'argent , Se les mettez un quart 
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d'heure au fonr, Cix pour un plat 
font allez , &c gros comme une 
taimoLile d'un fol , une ïàuce 
relevée dclïbus , & lervez. Vouî 
en pouvez faire de toute (brtc 
de volailles, Sc autres viandes. 

Poulets à la Pardaillan. 

Vous avez des Poulets pré- 
parés pour mettre à la broche , 
vous en ôtcz le bréchet , ÔC vous 
avez des foyes gras , des petits 
oignons blancs blanchis èc àes 
trutïès , les oignons entiers , fic 
le reftc coupé on gros dez , pour 
mettre le tout dans de l'huile 
avec toutes fortes de fines her- 
bes hachées , & empliflcz les 
Poulets , ic les mettez cuire à 
la broche , enveloppés de jam- 
bon , lard & feuilles de papier j 
étant cuits , dreflez dans leur 
plat , une (àucc à l'afpic def- 
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fous , & fervez de bon goût. 
Vous menez ce que vous vou- 
lez de même. 

SdMce à U Ctrfe. 

Vous paflcz oignons , cham- 
pignons cnfemblc , étant à de- 
nu roux , vous lesmouillezavec 
vin blanc bouilli , & jus, vous 
avez un petit roux que vous 
mettez dedans , Se vous y met- 
tez votre carpe cuire comme à 
l'étuvée j ^Knt cuite de bon 
goût , vous pafièz cette iàuce à 
Pétamine claire , finie de bon 
goût ; Vous avez des œufs de 
votre Carpe que vous avez feic 
cuire , vous les dégraiflèz dans 
votre fauce , & marquez à ce 
que vous avez deltiné , comme 
Poulets , Perdreaux , Faifans , 
& autres viandes. 
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Rtulades de VtAu en cantUns 
4» ftlUri gUcks. 

Vous avez des tranches de 
Veau que vous coupez larges 
de la main , &: de la longueur 
du doigt } étant <fteridues bien 
minces, vous mettez deflùs une 
farce fine bien mince, les rou- 
lez ÔC les treflez à l'ordinaire % 
étant cuites les égoûcez : vous 
avez du /clleri que vous avez 
fait cuire avec, ou féparément ( 
vous l'égoutez fie le glacez avec 
une glace ordinaire de veau [ 
TOUS dreflèz vos roulades & un 

Î>ied de fcllcri entre , ce qu'il en 
ànt, une fauce verte deflôus, 
ou une autre fauce, Ç\ vous vou- 
lez, Ôc fervez. Vous en faites 
de Poulets , Poulardes , Canne- 
rons , Se autres viandes. 
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Poulets en Chduves-Souris^ 

Vous avez des Poulets que 
vous appropriez j vous lestrouP- 
fèz en Poules , les pâtes deflus 
l'cftomac, les jambes en dedans, 
vous les battez 6c caflèz les gros 
os y les mettez dans une calïc- 
roUe avec huile, fines herbes ; 
aflàifonnez, tranche.de citron ^ 
fie VQUS les faites griller , qu'ils 
{oient blancs ; étant cuics , une 
fauce à votre fantaifie, ou verte, 
icrvez. Les Perdreaux , Cailles, 
Faifandeaux , & les Pigeons fe 
(ont de même. 

Poulets À lOreille. 

Vous avez des Poulets pré- 
parés pour mettre à la broche j 
vous avez des huitres ordinai- 
res que vous faites blanchir , 
les 
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les égoiircz } vous ficelez les 
Poulets fur l'eftomac, vous y 
faites entrer des huîtres entiè- 
res , que le bouc des feuillets 
des huicres force [ vous bardez 
les Poulets , les enveloppez de 
papier , Se les mettez à la bro- 
che i étant cuits, dreflèz dans 
leur plat, faites la faucc avec 
l'eau de vos huitres tirée à clair, 
fie un verre de rcdnûion dans 
un demi pain de beurre, citroa 
&c perfii en poudre dedans, avec 
gros poivre , &c mettez fous vos 
Pouhts, &icrvez.LtsPou]ets, 
Perdreaux, Poulardes, Ccrfelks 
fie autres viandes à. plume de 
même. 

FUets de Bœuf grillés k la Pe~ 
lenoife. 

Vous prenez un fiIct de Bœuf 
morciric , vous le parez Je cou- 
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pez en deux fie en levez plu- 
îîeurs fcuiller: , que vous éten- 
dez , en les battant ; vous avez 
une farce de foyes gras que vous 
mettez defius , & les roulez 



ille par 
ffrillcrc 



tez griller en les atrofànt d'hui- 
le i étant cuits , vous les fcrvez, 
avec une fauce à l'Efpagnole, 
ou autre : Veau, Mouton, & 
volailles de même ; les filets fau- 
tes de Mouton au four. 

Sauce à Ia Datnoh. 

Vous prenez une Poularde 
q[uc vous coupez par quartiers , 
vous )a mettez dans un plat 
d'argent avec des tranches de 
jambon ce qu'il en faut , deu^ 
champignons , un petit bou- 
quet , deux goufles d'ail ; vous 
faites fuer le tout à demi atta- 
ché] vous le mouillez d'un verre 
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de vin de Champagne £c bouil- 
lon , & laiflè? cuire le coût bien 
dégraide , étant cuite , padèz au 
taniisdcfoyc , vous vousenfer- 
vcz pour mettre i'ous d'autres 
vollailles, au clair , ou liée à 
demi d'une eflèncc de jambon , 
& fervez : Vous pouvez la dif- 
tingucr de ce que vous jugez à 
propos pour votre goût. 

FiUts de Canard. 

Vous avez des filets de Ca- 
nard que vous avez fait cuire 
à la broche ; étant cuits vous 
les démincez ^ votre fantaifie 
Se les arrangez dans leur plat ; 
vous les tenez le plus chaud que 
vous pouvez , étant prêt à fer- 
vir vous avez unefauce à met- 
tre dcfllts , 6c fervez : la iauce 
rur être aux cornichons , ou 
ror.ini;c , ou au jus de C.x- 
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nard Se autres. Toutes Cottes de 
filets fe font de même , tant de 
Poulets , Poulardes , Perdreaux, 
Lapreaux , Faifans , Levreaux , 
& autres viandes groûès Sc pe- 
tites. 

Ventres de Brechetms aux f nu 
herbes. 

Vous avez des Brochets ou 
Brochctons appropriés , vous 
les couj^z en ruelles de l'épaif- 
feurd'iin pouce ; vouslcs arran- 
gez dans une catlèrolle ee qu'il 
vous en faut ; vous y mettez 
vin, h'jile, fines herbes hachées, 
afTàiionncz de Lxjn t^out , fie les 
faites cuire fin' un tcurneau vif} 
étant mits vous les 'iiLlTcz dans 
leur plat, (âncedégr.i;llec ,def- 
fus fus d'orange , -Si Icrvcz. 
Toute foitc de pouioa de mê- 
me. 
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AndeuilUs à la Crème. 



Prenez un fraïfc de Veau ai 
lets , prenez deux livres de poî- 



propriée, Se la coupez par 



t 



trine de Poic, une oreille, le 
tout coupé en filets , une Pou- 
larde cuire à la broche, auflî cou- 
pée en fîlcts,unc livre de lard en 
petits lardons , une livre de pan- 
ne de même } vous fondez une 
livre de panne dans une cailè- 
rollfjavcc trois oignonscnfilers, 
partez If tout enfemble avec épi- 
ces, fcl , poivre , fuiioiiil en pou- 
dre j vous avez une rr.ic de pain 
à la crème , vous y mettez nuit 
jaunes d'œufs po'.ir foutcnir le 
tout, oc mêlez a' t.c vo-, hlccs; 
vous prenez di. s hoy.ii!X d( Porc, 
que vous coupez d'un pied de 
lonn, voui liez un L'out, vous 
mettez, votre appareil dedans 
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pas trop plein , & liez l'autre 
bouc , pour les faire cuire , vous 
les mettez dans une Sainte- Mc- 
nchoud claire &c de bon goût 
pendant quatre heures avec fe- 
nouil i étant cuites, vous les fcr- 
vez pannécs , grillées , ou tou- 
tes blanches. 

Boudin de Baragaad. 

Il fautcouperbeaucoupd'oi- 
gnons en filets ^ les mettre dans 
une cadcroUe avec de la panne 
coupée en dez » pailèz l'oigoon 
avec la panne , atrailbnncz de 
bon goîic i cnfuicc vous mêlez 
l'oignon , la panne , le fang 
enicmblc ; entonnez dans les 
bovaux bl.iiichis à l'ordinaire 
& grilles : l'alliiifonnement de 
bon goût. 

Boudin de Bayez.. 

Prenez douze oignons ha- 
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chésenpounîerc, cuits au fzia- 
doux y quatre livres de panne 
CD lardons ; vous mettez le tout 
avec huit jaunes d'œufs , dcmi- 
fèptier de crêmc , & le fang , at 
faifonnez de bon goût , Ôci'cn- 
tonnez Se en &ite5 des boucs 
blanchis à l'ordinaire grillés, 
fie ièrvez. 

Sjiiice au hU» uUfie. 

Prenez un demi - fèpcier de 
crème , fâites-la bouillir pour 
réduire À moitié , mêlez gros 
comme un œuf de mie de pain $ 
que cela foit lié , faites bouillir 
un verre de vin de Champagne 
réduit à un quart , avec une 
gouflè d'ail piquée d'un cloud , 
& un verre de réduiSlion que 
vous mêlez avec le vin de 
Champagne bouillir enfèmble ; 
le tout réduit à votre iàuce , 
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vous palïcz la mie de pain i 
l'étamine , &c que cela foît lié } 
vous prenez votre réduction 
dans laquelle vous verfez votre 
crêmc , vous avez un verd fait 
exprès que vous mêlez dans vo- 
tre fauce quand vous êtes prêt 
à fervir, & marquez à ce que 
vous voukz. 

Maquereaux aux fnes herhts ^ 

bardes, en Caille à la 

broche , eu au four. 

Vous avez des Maquereaux 
bien propres , que vous coupez 

fiar tronijons, vous avez pér- 
il , ciboules , champignons , 
ëchalottcs hachés , que vous 
paflczavec huile Se beurre frais, 
&afrnifoiincZi étant paffésvcvs 
mettez les tront^ons Je poiiîbn 
dedans picnJrc goût , à.iiîE 
iroids vous avez tics barJes de 
L-ird 
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lard faites exprès, vous enve- 
loppez un tronçon avec fines 
herbes dans cette barde , & le 
iiiettez fur un atcctet , lix mor- 
ceaux font l'alfàire , les mettre 
cuire à la broche ; étant cuits , 
u ne fauce claire relevée d'acide^ 
Ôcfervez. Vous pouvez les met- 
tre au four fur une tourtière : 
vous pouvez mettre toutes for- 
tes de poiflons tant de mer, 
que d'eau douce. 

Saace aux fints herbes. 

Mettez dans une caflcroUe 
deux verres de vin de Cham- 
pagne, un peu d'huile, une tran- 
che de citron , un bouquet , le 
tout cuire fur une petite cendre 
chaude i quand cela efl: réduit , 
vous Y mettez deux cuillerées 
de réduction , & vcus avez une 
grande pincée de pcrfil blanchi 
G 
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que vous concailièz en gros 8c 
jetiez dedans , Se marquez à ce 
que vous voulez. 

Satue à U MenJUnnt. 

Vous prenez des foyes de 
Perdreaux , un foyc gras , un 
peu de moelle de bœut , un peu 
de beurre, un peu de champi- 
gnons , pcrHl , échalottes , ro- 
camboles , vous pîlez bien le 
coût cnfcmble , & vous le mec- 
ccz dans le corps d'une Pou- 
larde cuire à la broche j quand 
la Poularde eft cuite , vous pre- 
nez la farce qui eft dedans & 
la mettez dans une caflcrolle, Sc- 
ia délayez avec un verre de vin 
de Champagne & deux cuille- 
rées de co'.!lis,un pain de bcurrcj 
tournez cela comme une fauce 
blanche , & marquez \ tout ce 
qi. e vous voulez : un verre de 
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réclu£tion au lieu àc couIU, 3c 
c'cft moëleux. 

Sa»ce à U Mothc, 

Vous pafliëz champignons en 
tranchas , un bouquet , deux 
pains de beurre , deux gouflès 
â'ail i c^uand vous avez pafle le 
tout, vous y mettez une pin- 
céc de fiu-ine (jue vous délayez 
avec une chopine de crème <juc 
vous tournez jufqu'à ce que vo* 
tre {aucc ïbtt faite , vous la pa£- 
fez dans une é»mine , enfuice 
vous y mettez unepiiuée àc 
periîi olançhi bien naché , & 
îctvez à toutes choies en fi ■ 
lets , ou aux pièces entières , ua 
verre de rédu£Uon dedatts. 

Oreillts de Vea/t farcies ^ oit 
Vautres fxfgns. 

Vous avez des oreilles de 
Gij 
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Veau échaudées ; vous les Êîtcs 
blanchir 5c les mettez cuire 
dans une braife de Veau , lard 
2c jambon , quelques tranches 
de citron pour les tenir blan- 
ches , l'aluifonncment ordi- 
naire } étant cuites, vous les 
égoutcz Se vous avez une farce 
de bon goîit finie , vous en far- 
cirtèz les oreilles , les pannez 
aux œufs , fîc les faîtes Irirc de 
belle couleur, avec perfil frit, 
& fcrvcz. Vous pouvez les met- 
tre au gratin, farcies ou non far- 
cies j lans les farcir vous les jct- 
Ccz dans une Sauce à l'Italienne 
ou à lEfpagnole, coupées en 
deux, ou dans une faucc verte 
de bon goiit,6cfervez les oreilles 
de Veau, Mouton, Lapin , Liè- 
vre , & même de Bœuf. 

Fi/eis à la Crème. 

Vous avez de la crème , 
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que vous faites bouillir &c ré- 
duire en liaifon , dans laquelle 
vous mettez en cuifant une 
tranche de jambon , un bou- 
quet , deux gouflès d'ail , un 
peu de Tel , deux clouds ; étant 
cuite de bon goût & liée fuffi- 
famment , vous avez des filets 
de Poulardes minces , que vous 
jettez dedans en fervant, & les 
iàutez deux tours , en dreflànt 
de bon goût, ôc fervez. Vous 
pouvez mettre de la réduAion 
dans la crème en cuifant ^ cela 
lui donne un moëleux ; vous 
pouvez mettre toute forte de 
filets de même , comme Pou- 
lets, Poulardes, Perdreaux , La- 
preaux , Veau , Gc même des 
filets de poiffbns , comme Tur- 
bot , Brochets , Perches , Mer- 
lans y ainfi du refte. 



Giij 
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FeMlets 4MX Ugumes. 

Us fè font comme le gigot , 
les panes cronflees en dedaia 
(ùr] efh^macA leur fâuce claire 
deflôus, les Dindons & autres 
viandes de même. 

SAuce à U NoL 

Vous prenez une noix de 
V»u , un morceau de jambon , 
in an Poulec concaffô > le couc 
coupe en dez,deuxgou{Iè»d'ail, 
trois ro^ambolles , trois écha- 
lottes , quatre Champignons , 
un bouquet y deux tranches de 
citron { faire fuer le tout en- 
semble iàns attacher j mouillez 
de deux verres de vin de Cham- 
pagne bouilli^ & deux verres 
de bouillon ) faire réduire le 
tout à une petite faiice bien dé- 
craiffêe i finie de bon goût , paf- 
fcz à travers d'un tamis bien 
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clair i étant palRc vous y met- 
tez un peu de perfil haché bien 
menu ; cnfcrvantjpôurydon- 
ner du goût, vous y mettez de 
i'cftragon, cerfeuil, truffes, cor- 
nichons , ou des truffes en tran- 
ches ou hachées , cela dirtint^uc 
le coût, des jaunes d'œufs ha- 
chfe , & échalottes , enfin tout 
ce que vous voulez : cette fau- 
ce iert au gibier , k la vol lai le 
& à ta grofle viande : un Poulet 
iùé dans le fond avec le Veau. 

yeatt en crotte d'âne renié à U 
NcHteaK. 

Vous avez une noix de Veau 
bien mortifiée cjuc vous parez 
comme pour faire piquer , voïis 
la coupez bien mmcc en lon^ 
à travers chair , & vous en faites 
quinze ou vingt morccaux^vous 
ks battez bien en long de la Ion- 
Ci iiij 
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tueur de la main, larges de deux 
oigcs { étant bien battus , vous 
les arrangez dans un plat bien 
tendus , vous les faupoudrez de 
pcrfil , ciboules , ëchalottcs , 
champignons , truffes , le tout 
haché Bien menu , allàifonné 
de fèl & gros poivre. Se de l'hui- 
le î vous les maniez bien ton» 
cnfèmble î quand ils ont pris 
goiit , vous les roulez tous 
comme des petites paupiettes Se 
les mettez fur deux atelets à la 
brochci étant cuits , fervez dans 
leur plat, unefaucedeflbusrele* 
véc à votre fantaifie , comme un 
verd , ou i l'Italienne, ou à l'é- 
chalotte , claire à la réduâion. 
Vous en faites de Mouton , fi- 
lets d'Âlloyau , de Lapreaux , 
& vollatlle } c'eft bon. 

Choux à U Romaine. 

Vous avez des feuilles de 
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Choux de Milan ce qu'il vous 
en faut , vous les faites blan- 
chir { écanc blanchies vous en 
âcez les cottons j vous avez une 
noix de Veau bien mortifiée 
que vous coupez comme pour 
mettre i la Neutau , & mari- 
née de même) enfuice vous avez 
une poupeconniere garnie de 
lard , Veau Se jambon , aflâi- 
fonncz de bon goût i vous ar- 
rangez les feuilles de choux def- 
fus un lie, enfuice un lit de ce 
Veau mariné , un lit de choux , 
quelques tranches de jambon 
coupées bien minces entre deux 
lits ; ayant fait pluHeurs lits Sç 
fini votre choux y vous le re- 
couvrez d'ailàironnemens bien 
nourris , fie le laîflèz cuire à la 
braifc pendant trois heures t 
étant cuit , vous l'égoûtcz & le 
drefll-z dans Ton plat , une fauce 
à l'Elpagnole claire dcllbus , Se 
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fervei. Vous en pouvez Êûrc 
des petits à Itx pour un plat : 
les laitues pommées de même 
& laitues Romaines. 

Sduct À U Cx.Arienne. 

Vous avez une eflcnce feïce 
exprès de belle couleur dans la- 
quelle vous mettez , un peu 
avant de fcrvir , deux pains de 
beurre de Vamvre,raiiin deCo- 
rinthc , poivre long qui ie trou- 
ve dans les cornichons , £i cor- 
nichons vcrds , deux tranches 
de Cicron,fairc chauffer Si drcf- 
icz fur votre entrée à ce que 
vous voulez. Vous pouvez la 
faire au blanc de même , fans 
lier avec de la rë(lu£kion , mais 
y mettre peu de beurre , poi- 
vre iongjCOrnJchonibicn blan- 
chis. 
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PiramùU di Vtum* 

Prenez des morceaux deVcau 
en quarré de trois doÎR^ t>ien 
minces , vous mettez demis une 
petite Ëirce de foves gras , des 
trufl«s en filets deflîis , & un au- 
tre morceau de Veau deflus , en 
meccre plulteurs de cette f^ûn \ 
étant feite , vous les étouflcz à 
rordinairciétantcuirs^lcs égoû- 
ter & les fervir avec une faucc 
verte , ou à l'Italienne , ou au 
bcurrci l'Angloife.Vouscn fai- 
tes de toutes fortes de vlandea 
de même. 

VoiUets 4 CafdCMtacdf, 

Vous avez des Poulets gras 
<juc vous defoflèK , & les cm- 
plinèz de truffe», foycs gras flc 
petits oignons <njits j étant far- 
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cis , les paflèz à l'huile Se citroiij 
vous les faites griller dans une 
caidè de papier huilé , avec des 
bardes de lard deflus &. dcfibus 
pour qu'ils foieut blancs ; ëtanc 
cuits les fervez avec une fauce 
perlée^ ou autre fauce piquante. 

Fi/ets de Ldfreamx à U Touloufe. 

Marincz-Ics i l'huile de leur 
longueur , 6c grillez avec tou- 
tes fortes de fines herbes , le- 
vez les filets de leur longueur: 
toute {brte de filets de même. 

Pm/t// en hechefot entiers ait 
hUnc. 

Vous avez deux Poulets ap- 
propriés , vous les étouffez avec 
racines , petits oignons, petites 
faucUIès [ étant cuits de bon 
goût, vous retirez le tout pro- 
prement i dreflcz vos Poulets , 



D.ç-,z,t.b,Goog[c 



Gascon. 85 

les ingredicns deflbus, ou au- 
tour , vous en tirez [e fond que 
vous mettez avec de la réduc- 
tion réduire à la fauce conve- 
nable , jettez deffus , & lêrvez. 

VouUîs à l'ivernoife à U broche . 

Vous avez des Poulets cuits 
à la broche à l'ordinaire que 
vous drcill'z dans leur plat t 
vous avez un ragoût de carot- 
tes , panets , champignons, truf- 
fes , petits oignons , olives , cor- 
nichons , vous faites cuire les 
racines dans du bouillon j étant 
cuites i vous les retirez , & vous 
fervez du bouillon lié d'une 
cffence de jambon légère , vin 
de Champagne, ôc rédudlion , 
vous jcctcz le tout enfèmble , 
ÔC mafqucz vos Poulets. 

Sauce à l'ivernoife bUaehe, 

Vous faites bouillit un verre 



Dç-,.-.ii„Goog[c 



Zè Le CuisiviER 
de vin ùc Champagne réduit au 
quart avec une goiiiïc d'ail pi- 
quée d'un cloua ; quand cela a 
bouilli , vous y mettez un grand 
verre de rédutlion , une reuille 
de baume , quelques feuilles 
de pimprenelle , quatre feuilles 
d'enragon { quand celaa bouilli, 
vous goûtez votre faucc ; ëtanc 
faite f vous y mettez cinq ou Cvc 
reS^s de bigarades , qu'ils ne 
bouillent point , un peu de 
concaffë , jus de faifbn , mar- 
quez à tout. 

SoMce M ^ÂJfic. 

VcHis mettez dans une cafîè- 
rollc traiKhes de Veau & janw 
bon, ail,échalottcs, un bouquet 
piqué d'un doud, un peu de co- 
ricndrc, du macis, du ginjem- 
brc , de la canelle , un peu de 
baume , de l'huile , deux cran- 
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chcs de citron , un verre de vin 
de Champagne , deitx verres de 
bouillon , Eure bouillir le couc 
doucement &l réduire à une pe- 
tite lâuce; étant réduit, vous 
y mettez un verre de vinaigre 
blanc , &c laiiïèz bouillir juiqu'À 
ce que vous trouviez votre lan- 
ce a point} palîcz au clair, $c 
icTvcz i vous pouvez la lier à 
demi bien dégrailfêe, & mar- 
quez à ce <]uc vous voulez. 

Pigeons 4 rimpr*>tptM. 

Ce font des Pigeons inno- 
ccns appropriés , 8c vous les 
mettez dans une caflcrolle avec 
lard fondu, deux pains de beur- 
re , undcmi verre d'huile , deux 
tranches de citron , un verre de . 
vin de Champagne , quatre 
gouflcs d'ail , un bouquet , une 
tranche de jambon , quelques 
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morceaux en tranches , vous 
blanchi0èz à Tcau bouillance, 
vous paflèz le tout à grand feu 
en remuant toujours pendant 
un demi quart d'heure , & leur 
mettez delUis deux bardes de 
lard y Si. les faîtes aller douce- 
ment entre deux braifcs cuire 
un gros quart d'heure ; étant 
cuits de bon goût , les égoiitez 
& drcflèz dans leur plat, une 
fauce par-dcflijs, & fcrvez. Vous 
y pouvez mettre un vcrd clair , 
n vous voulez. 

Filets à U CdoHt. 

Vous avez des filets de Mou- 
ton bien tendre , vous les pa- 
rez i les coupez de l'épaiflcur 
du petit doigt , & les mettez 
mariner dans l'huile avec tou- 
tes fortes d'herbes hachées , af- 
faiCbnnez de bon goîît ; étant 
marines , vous les enfilez fur un 
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atclet y Se les mettez cuire à la 
broche ; éunt cuits , vous les 
fèrvez arec une fauce piquante 
de baume , eftragon , relevez 
de haut goût. 

PouUts à la Cracevie. 

Vous avez des Poulets aux 
ceufs bien propres -, vous en ôtez 
le bréchet; vous les empHflcz de 
foyes gras ^ & lard râpé , & fines 
herbes hachées j étant pleins , 
vous les marinez à. l'huile Se 
lard râpé ; cnfulte vous les en- 
veloppez de bardes de lard & 
papier , avec quelques tranches 
de Veau , Se jambon , & les 
mettez cuire à la cendre -, étant 
cuits y vous faites une faucc îi 
l'Angloifc , avec toutes fortes 
de fines herbes hachées , quel- 
ques jaunes d'œufs dedans ha- 
chés, qu'eUefoit pafKeau bcur- 
H 
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re i étant finie de bon goût, vous 
la liez de jaunes d'ceu6 & de 
crème , jus de citron , 8c fèrvez. 

PpuUts a» jus dt CâMord. 

Vous mette! deux Poulets 
cuire à la broche j étant cuits, 
vousenlevczIes;^les,les cuif- 
Tes, les reins & l'cftomac , vous 
les arrangez dans un plat , ôc 
les tenez chaudement , vous 
avez daiK Canards cujts à la 
broche un peu vcrds , vous les 
ficelez , & V jettes fel & gros 
poivre , & les preiîcz fur vos 
Poulets pour en avoir le jus , 
jus d'oranse , gros poivre , & 
fêrvez de bon gouc. 

VmUrdts à U VilUrey. 

Vous avezune Poularde bien 
p'opre ^e vous huiliez pout 
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mettre cuire à la broche { étant 
ciùte ^ vous la recirez 6c ficelez 
comme un Canard ) vous avez 
une rémolade chaude , faite 
avec toutes fortes de fines her- 
bes fie beurre de Vamvrc, finir 
de bon goût , jus de citron , & 
TOUS en marquez votre Poular- 
de, Ôc ferrez chaudement. Vous 
pouvez mettre toutes fortes de 
voUatUes èc gibier de la même 
manière. 

Alloueites aux aufs. 

Vous avez des Allooettes 
cuites à l'eftoufade , de bon 

fout , qui ayent leurs têtes ; 
tant cuites , vous les mettez 
mijotter dans une fauce hachée, 
après vous avez deis coquilles 
d'œufs bien propres que. vous 
avez vuidécs 1 vous mettez vos 
ÂlloucEces dms ces coquilles 
H.) 
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avec de la (àuce hachée, que Isi 
tête paflè le bout de l'œuf} vous 
les arrangez dans votre plat , fic 
vous avez des œufs pochés à 
l'eau , que vous entrefaflez en- 
tre deux coquilles^ Se les man- 
quez d'une làuce claire flir les 
œufs , 6c rien fur les coquilles , 
elles portent leur Taucc , & fer- 
vez. 

Alhuettes en eaijfe. 

Vous avez des Alloucttes 
bien propres, vous les fendez 
par le dos , & en ôtez le gé- 
gié , Se des boyaux vous en eû- 
tes une petite farce avec les 
foyes , lard râpé , beurre , un 
peu d'huile , echalottes, per- 
lîl , ciboules , champignons ha- 
chés , 6c truies hachées , aflài- 
fonnez de bon goût i vous em- 
pliflêz vos alloucttes, 6c les met- 
tez mariner dans l'huile , enfui* 
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te vous avez des caiflès de pa- 
pier ce qu'il vous en fauc y vous 
en menez deux dans chaque 
caiflè y avec un peu de farce 
deflous , &. les couvrez d'une 
barde de lard , & les mettez au 
fourl'efpaced'unc demie heurct 
étant cuites , vous les égoûtez , 
Se y mettez une petite Taucc k 
l'Italienne , jus de citroQ , 6c 
ièrvez. Vous les pouvez met- 
tre en pâte , vous les defoflcz , 
fi vous voulez , cela va i la fan- 
taifie, & du tems que l'on a. 

LafrcMX 4UX fnes herhts tn 
crèfinettes. 

Vous avez des Lapins jeu- 
nes que vous habillez & vui- 
dez proprement ; enfuite vous 
les coupez par tronçons de la 
grolTèur que vous voulez, & en 
occz les gros os ; vous les met- 
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ccz mariner dans l'huile & lard 
fondu , avec toutes fortes de 
iines herbes hachées de alTài. 
fonnéesdebongoiit} vous avez 
de la crépine , vous les envelop- 
pez dedans , vous en faites plu- 
lieurs crépinette») fie les met- 
tez au four , ou fur le gril ; étant 
cuites , dreflcz une f fiuce de fan- 
taiiîc deHous , jus de citron , Se 
fervez ; vous pouvez les barder 
en Caille , ic les metterez à la 
broche y jus clair ^ &L fervez. 

Ailerons à la VemtUiine. 

Vous avez des aîlerons de 
Poulardes , ou de Dindon bien 
échaudés fic bien blancs, vous 
les appropriez fie les faites blan- 
chir j cnhiite vous les ëtouâcz 
avec lard , Veau , & jambon , af- 
iàifonnez légèrement , tranches 
de citron deQus pour les tcoit 
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blancs ; ëtanc cuics , vous les 
drefîeK dans leur [^at , vous 
avez un petit ra^iîc pour lei 
maiquet îait'de coulis de Per- 
dreaux , ou d'écrevices { vous 
mettez dedans pignon , rai&n 
de Corinthe , gros raifîn , pifta- 
ches > 6c rocambolles , finis de 
bon goûc , jus d'orange y maf- 
qaez , fie fcrvez ; il vous ne 
voulez point vous fcrvir de coo- 
lis de Perdrix, une bonne ellin- 
ce de jambon au clair , ou au de- 
mi brun. 

Perdreaux à l'eau de vie. 

Vous avez, des Pcrdrcamc 
bien proprement habillé», rc- 
troufleK les pattes fur IWtomac, 
vous les fendcï Tur ie dos , vous 
y mettez dedans un lard râpé 
avec leurs foyés -, enfuïte vous 
les metrcz ciïire entre des bar- 
dcsdekrd. Veau & Jambon, 
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afiàifonnez de bon goûc, tous 
les faites aller doucemenc ) à la 
moitié de la cuillon vous y 
mettez un poiûbn d'eau de 
Tie i étant cuits, vous les retirez 
& paflcz leur aflàifonnement 
dans lequel vous mettez une 
cuillerée d*e0ènce , un pain de 
beurre de Vamvre dedans j que 
la fauce ne Toit point trop lon- 
gue : jus d'orange , gros poi- 
vre, & ièrvez. 

Allojau i U VravençalU. 

Vous avez un alloyaii com- 
me vous le veniez lèrvir, vous 
parez bien le filet fans l'ôter de 
dcfiiis les os , vous le piquez de 
jambon , lard , anchois ; enfuite 
TOUS fâircs une farce avec lard 
râpé , moelle de Dœuf , beurre 
de Vamvre , huile , Se toutes 
forces de fines herbes hachées , 
fie 
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& ail y le touc bien manié en- 
ièmble,aiTkifonnez de bon goût; 
TOUS ficelez le fîlec de deux 
doigts en deux do^, & vous 
mettez de cette &rce dedans £c 
dellùs le tîlet >- étant garni couc 
du long, vous le couvrez de 
bardes de lard, & de papier. 
Se ie mettez cuire à k broche, 
en cuifanc vous l'arrofez de 
ibn dégoût ; étant cuit , vous 
prenez le dégoût , que vous dé- 
graillèz bien , Sc vous l'allon- 

Fez d'une fauce piquante à 
huile , & le mafquez dans fon 
plat } jus d'orange , gos poivre , 
& l'ervez pour groflè pièce. 

l^eaif à U Piotttntdifi, 

Vous prenez un beau quafî 
de Veau félon la groflcur que 
vous le voulez , vous le piquez 
de gros lard , ôc jambon , ^lài- 
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{onneE de fines herbes hachées ^ 
^nt Urdé, vous le menezcuire 
dans une terrine comme du 
bœuf à la vieille mode avec 
épices , fines herbes , Si. nourri 
de morceaux de Veau aux cô- 
tés y quelques gros oignons ; 
^canc aiit , vous le retirez Se 
le dreflcz dans fon plat , les 
oignons au tour , la (auce bien 
dégraifTée^ &, claire de0ùs, fie 
fcrvcz. 

Caf&ujjf à tîtalknne. 

Vousprenez des choux blancs 
ou vcrds, vous les ccwpez un 



peu 



menu , & les faites blan- 



chir i vous hachez perfil , cibou- 
les, ait, échalottes que vous paf- 
fez à l'huile i étant pa{Rs , vous 
avez les choux égoiitez que 
vous jettez dedans , aflàifbn- 
nez de boa goût ^ ic les laitlèz 
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cuire fans mouiller i étant cuits 
TOUS les fervez avec leur (àuce. 

Bécajpncs à U Grecque. 

Vous avez des Bécalljnes bien 
propres , vous en coupez les 
têtes , &. les étoufiez dans une 
braife de Veau , lard , ôc jam- 
bon à l'ordinaire , les têtes par- 
deûTus ; étant cuites , vous les 
éeoûtez, vous avez du Parme- 
ian râpé y vous en mettez dans 
le fond d'un plat l'épaiflèurde 
deux écus , & le mettez fon- 
dre fur un fourneau douce- 
ment ; étant fondu , vous ar- 
rangez les Bécailines dedans , 
vous avez un petit ragoût cou- 
pé en dez avec des piftaehes ^ 
des pignons , des raifins de Co- 
rinthc , fie gros raifins , vous ar- 
rangez le ragoût entre les Bé- 
cafwKS, avec de petites truflès 
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que vous encrclaflèz dans les 
Bécaflines ; le tout ëunt bien 
arrangé y vous mettez les têtes 
encre les Bécailïnes le bec en 
dehors , avec une olive dans le 
bec à chacune , qu'elle foit &r- 
cîe y enfuite vous faupoudrez 
du Parmefan par-delTus , & les 
mettez au four prendre cou- 
leur { étant prêts a (èrvir, vous 
les dégrainèz,6c menez deflbus 
une Uucc à la Grecque , au 
beurre , 8c à l'huile , jus de ci- 
tron , éc fervez. 

Truites à U Honx>arde, 

Vous prenez telle qiiantité 
de Truittes que vous jugez à 
propos , vous leur ôtez la peau , 
£c leur mettez dans le corps un 
beurre manié , avec des 6nes 
herbes hachées , afiàifonnez de 
bon goût } vous les mettez ma- 



D.ç™t.b,Google 



Gascon. ioi 
rincr dansl'hiule avec des feuil- 
les de laurier £c fines herbes ha- 
chées j étant prêt à fervir , vous 
les faites griller d'une belle 
couleur , Se les dreflèz dans leur 

Îilac, une rcmolade deflbus Se 
èrvez. Le brochet eft bon de 
cette façon , fie autres poiiibns. 

PéftUts vHaias eu à la mptte. 

Vous prenez deux Poulets 
gra5,& les habillez propremenc, 
\c% pattes longues y fie tes paflèz 
dans le lard fondu , fie les faites 
piquer de trois rangées fur cha- 
(^ue cuiflè { étant piqué de pe- 
tit Lird , TOUS les piquez de per- 
£1 dans le milieu , vous les faî- 
tes cuire à la broche , le pcrfil 
bien vert } étant cuits , vous 
avez un falpicon de bon goût, 
vous fendez vos Poulets fur 
l'eflomac , Se vous mettez du 

liij 
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fàlpicon dedans avec une cuil- 
lier , ne point gâter le perfil , 
vous bouchez la fente avec un 
morceau de jambon cuit > fie 
vous y mettez une (àuce claire 
deflbus, & ièrvcz. 

CenAre fn^grés & maigre. 

C'eft un Poiffbn de Mer que 
vous échaudez dans l'eau pres- 
que bouillante , vous en ôtez 
le limon { étant bien nétoyé , 
vous le &ites cuire dans un 
court-bouillon de bon goût t 
vous vous en fervez à ce que 
vous voulez , Toit à l'huile , 
on à la fauce verte , ou autre- 



Tourte de fralfe de Ve^t. 

Vous avez une fraifcdc Veau 
que vous faites blanchir , vous 
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n'en prenez que les boyaux, 
les pahèz avec lard , Se huile , 
& coûtes forces de fines herbes 
hachées , aflàifonnez de bon 
goût ( vous avez une tourtière 
foncée d'une pâte briféc à l'or- 
dinaire , vous y menez une fiir- 
ce dcfllïs l'abaiflè, & votre fraift 
paHëe deflùs , éc couvrez la 
Tourte d'une pâte à l'Efpa- 
gnole bien finie , £c au four j 
étant cuite , dégraidèz , une 
iàuce claire à l'huile , & fervez. 
Le pâté fe fait de même. 

Les Tou rtcs de pieds de Veau 
& les Pâtés fe font de même , à 
la réferve que vous laiflèx les 
pieds entiers , U en ôtcz les 
os gros Se petits quand ils font 
cuits, avant que de les employer 
pour mettre en Pâtés. 

Le Pâté de tête de Veau fc 
fait de même , mats vous la fai- 
tes cuire dans un blanc de boa 
1 iiij 
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rût, & la laiflèz refroidir, Se 
mettez toute entière en Pâ- 
té en ôtant totis les petits Se 
gros os i cela eft bon , une fau- 
ce relevée dans le Pâté , & fci:- 
vez. 

Çigût de Mloutpn dux Légumes. 

Vous avez un Gigot à l'or- 
dinaire , vous le piquez de lard 
& jambon, vous avez des Lé- 
gumes que vous faites blanchir , 
comme choux, navets,oignons, 
icUeri , panets , carottes , chi- 
corée , laitues , poireaux { en- 
fuite vous foncez une marmite 
comme pour une braife , bien 
nourris , aflàifonnez li^ere- 
mcnt î vous y mettez votre Gi- 
got Se tous vos Légumes au- 
tour bien arrangés, & couvrez 
le Gigot de Veau , lard & autres 
nourritures , ÔC le mouillez d'u- 
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ne chopinc d'eau , & vous cou- 
vrez votre marmite bien fer- 
mée , & le mettez cuire dou- 
cement pendant douze heures» 
étant cuit , vous le retirez avec 
tous les Légumes les plus en- 
tiers que vous pouvez , &: les 
laiflcz bien égoûter , Se vous 
paOèz le refte de raiilàifonne- 
ment dans une caflèrollc , Bc 
le faites réduire pour en faire 
la faucc i vous dreffèz le Gi- 
got dans fon plat , fic Légumes 
arrangés autour j étant dreifë, 
TOUS avez votre faucc réduite 
que vous jettez deflus pour 
mafquer , jus de citron > fi vous 
voulez y gros poivre , Se fervez. 

Petits Pâtés aux Huîtres ver/es. 

Vous avez une pâte brifëe 
bien fine, vous en drefîèz douze 
petits Pâtés comme des petits 
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Pâcés de Requêtes , vous avez 
une farce de foyes gras , avec 
lard râpé , pcrfil , ciboules , 
champignons , truffes hachées } 
la farce étant faite de bon goût , 
vous avez des Huitres vertes 
ce qu'il vous en faut , vous les 
&ites blanchir dans leur eau { 
éunt blanchies , vous les égoû- 
tez fur un tamis , vous en gar- 
dez l'eau i vous avez vos petits 
Pâtés tout prêts , vous mettez 
de la farce au fond , &c trois 
Huitres deffiis la farce, & de 
la farce par-delTùs les Haitres, 
enfuite vous les couvrez d'une 
abaide , finis comme des petits 
Pâtés de Requêtes , les dorez , 
fie au four ; étant cuits , vous 
les retirez fie les découvrez , 
vous avez l'eau de vos Huitres 
où elles ont été blanchies, vous 
la paficz à travers du tamis dans 
une cafïerolle & y mettez deux 
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pains de beurre de Vamvre que 
vous faites fondre avec perUl , 
ciboules hachés bien menu { 
étant fondus , vous en mettex 
dans vos Pâtés ce qu'il en faut , 
jus de citron , les couvrez , &C 
icrvez chaud. 

Quarrct dt Mouton à U VilUroy. 

Vous avez deux Quarrés de 
Mouton bien préparés , vous 
les lardez de jambon , Veau , 8c 
anchois , aUGtifonnez de fines 
herbes hachées, .de bon goûtj 
vous les faites cuire dans Une 
bonne braire,étoufîèz avec lard» 
Veau , £c jambon ; étant cuits 
de bon coût , vous avez une 
fauce à Fltalienne , claire , de 
bon goût , vous y mettez def- 
fus jus de citron , & fervez. 

Vous pouvez mettre toutes 
fortes de viandes de boucherie 
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de même , le fond de la (âuce 
de la braiiê deilous bien dé- 
grai{Rc, de bon goût , & fcrvcz. 

Peur panner Us Pùulcfj à 
l'An^leife. 

Vous prenez trois œufs,vous 
en caflèz deux entiers , & vous 
âtez le blanc du troifiéme que 
vous mettez avec les deux au- 
tres, vous les battez dans une 
cafîcroUe comme une omelettej 
vous avez trois pains de beurre 
de Vamvre que vous feitcs fon- 
dre doucement, vous les met- 
tez dans vos œufs eu remuant 
toujours , & cela devient liant ; 
vous avez vos Poulets cuits à 
la broche , vous mettez de ce* 
œufs deflîis , enfuite de la mie 
de pain { étant pannes deux 
fois , vous leur donnez de la 
couleur à la broche , les fervcz 
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avec leur fauce. Vous pouvez 
panner toutes Ibrces de viandes^ 
Cinc au four , que grillées , ic k 
la broche de même. 

Mauviettes augeaievre augfàtin. 

Vous avez des Mauviettes 
que vous vuidez , vous en ôtrz 
le gélté, & des boyaux vous 
en Kiices une petite farce bien 
légère de bon goût , qui vtus 
fert à faire votre gratin j voms 
faites cuire vosAlauvicttesd;ns 
une braiiè légère , de bon gouc j 
étant cuites , vous les égoutez , 
fie vous avez votre gratin à de- 
mi attaché , vous arrangez vos 
Mauviettes de0ùs , & les faites 
attacher tout-à-fait i étant prêt 
à fervir , vous les égoûtcz , vous 
les mafqucz d'une eflèncc,' ou 
vous avez jette du genièvre 
blanchi dedans , & fervez. 



D.ç™t.b,Google 



iio Le Cuisihieb. 

Filet dtAlUjAM roulé à t Indienne. 

Vous avez un filet d'alloyau 
que vous jrarez bien , enfuite 
vous te coupez de fon long £c 
de Ion lat^e , & l'étcndez le 

Elus que vous pouvez j étant 
ien étendu , vous avez une 
farce de foycs gras , que vous 
écendez dellus tout du long { 
enfùite vous avez un falpicon 
coupé en dez de trufifès , cham- 
pignons , foyes gras , rits de 
Veau , jambon , ainfi du refte, 
le tout fans paflcr } vous y met- 
tez des fines herbes hachées , 
£c marinez le tout à l'huile , &c 
citron, aflàifonncz de bon goût, 
& vous mettez cela fur cette 
Ëirce étendue par tout, fie le 
routez en filet ordinaire , & 
vous le faites cuire à la broche 
fur un atelet , ou à la braife de 
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bon goûc y Se vous mccccz âcC- 
fous une (àuce à l'Efpagnole , 
ou une autre de bon goûc , Se 
icrvcz. Le Veau Se Moutoa de 
même. 

FouIe/s à l' Allemande. 

Vous avez des Poulets gras 
de moyenne groflèur , vous les 
trouflèz en dedans Se les piquez 
de lard & jambon ; enfuite vous 
les pailcz dans leur caflcrolle 
avec lard fondu , fie leur don- 
nez couleur -, ayant une belle 
couleur, vous les étouflcz dans 
une cailcroUe bien foncée , fie 
bien nourris de bon ^oût , fie 
les Élites fuer une demie heure , 
fie les mouillez de vin de Cham- 
pagne , & les Uiflèz cuire ; étant 
eûtes, vous les égoûtez, fie les 
drelïèz dans leur plat , une lâucç 
à l'Allemande d^Iïis, Se lèrvcz. 
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Sduct à fimjre homme. 

Vous prenez un oignon 
blanc, ëchalottes , rocanuioU 
les » ail , bien piler le tout, un 

ri d'eau,un verre de vin bouil- 
aflàifonncz de bon goût , un 
jus d'orange , paflèz le tout à 
l'étaminc , fort ; étant pafK , 
gros poivre , ôc fervcz -, pour 
rôts une Giuciere ; cette ïaucc 
peut vous fervir à mettre dcf- 
îbus une entrée. 

Sauce à tAlUmmde. 

Vous paflèz perHl y ciboules » 
champignons, truffes, hachez 
une tranche de jambon , une 
gouflc d'ail , une feuille de lau- 
rier , quelques tranches d'oi- 
gnon i quand cela eft paflë au 
beurre , vous le mouilfez avec 
de 
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de bon bouillon , & le Isiiflèz 
réduire; vous paflèz le fond de 
vos Poulets dans un tamis bien 
clair y Se le mettez dans la £àuce j 
écanc finie de bon goût , vous la 
liez avec des jaunes d'œufs, Se 
vous jcttez dedans en fervant 
pignons & piftaches blanchis , 
&lcrvL' (lir vos Poulets } vous 
6tez Icb tranches d'oignon delà 
fauce , jus de citron , Se gros 
poivre. 

pMUts à tAUttre Nouvelle. 

Vous avez des petits Poulets 
aux œufs que vous épluchez 
bien , Sc vous leur laiilèz les 
aîlcs , le col , Se les patccsj étant 
bien épluchés , vous les garnif- 
fez dedans de foycs gras coupés 
en dez, que vous paflèz au beur- 
re Sc à l'huile , & vous y met- 
tez des fines herbes hachées , 
Se uuffcs } vous les étoufiez 
K 
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dans une braifè blanche, bien 
arranger les membres , tranches 
de citron pour les tenir blancs 
& de bon goût ; étant cuits , 
vous les égoûtez , & les drcflcz 
dans leur plat , les aîlcs , le col , 
les panes DÏen étendus ; vous 
avez de belles crêtes que vous 
mettez dans les ailes , le col , 
& les pattes ( enfuite vous les 
fendez fur l'eftomac , fie vous 
avez un peu de jambon haché. 
que vous mettez dans la fente, 
& une bcUecrêtc que vous met- 
tez par-deflùs , une eflcnce de 
petite (auce claire réduite , def- 
îbus gros poivre , jus de citron , 
fie fêrvez j vous pouvez mettre 
plusieurs volailles de même. 

Gi^ot de Mûuton en Efcâhfe 
à la Snédoife. 

Vous avez un Gîgot de Mou- 
ton bien tendre , vous en ôtez 
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l'eau jufqu'au manche de la 
gigue que vous laiflèz y vous en 
fcvei la peau, fi vous>ouIeZj 
eniuite vous en levez les chairs 
par feuillets bien minces , 6c 
que tout tienne au manche { 
quand vous avez toutes les 
chairs, vous prenez perfU, ci- 
boules , champignons , échalot- 
tes, ail , eftragon , le tout ha- 
ché Se aflàifonné de Tel èc gros 
poivre -, vous y mettez de l'huile 
te remuez le tout enfemUe , Sc 
vous mettez ces fines herbes 
dans les iêuilleis de votre Gi- 
got , fie le marinez dans de bon- 
ne huile &c fines herbes , Se le 
mettez à la broche enveloi^é 
de ^picr ; étant cuit , vous le 
dreiKïZ dans fon plat , une fau- 
ce à l'huilé de bon goût , Jus 
de citron , gros pcMvre , 8c fcr- 
vez. Le Boeuf, Veau , Mout(»i, 
Se les quarrés de même. 
Kij 
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Gi^ât de MtHton à U Gâkrknne, 

Vous avez nn Gigot bien 
mortifié , vous en levez la peau 
que vous laiflez tenir au fnan- 
die fans ia crever ; vous en lar- 
dez les chairs , avec lard » jam- 
bon , anchois , cornichons ^ iël- 
Icri , ail , eftragon , aflàlfonnez 
de bon goût } étant lardé , vous 
le mettez mariner dans de 
l'huile avec toutes forces de 
petites herbes hachées , ail âc 
lauricr,aflàironnczde bon goûtj 
vous le faites cuire à la broche 
enveloppé de fa peau , avec l'af- 
fâifonncmcntdefllis , & fenve- 
loppez de papier ; étant cuit, 
une fàuce piquante deflous, & 
fcrvcz. Le Veau , l'Alloyau de 
même, c'efl d'un bon goût pour 
ceux qui l'aiment. 
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Séttct Bachique. 

Vous mettez dans iine caflè- 
rolle une demie bouteille de vin 
de Bourgogne , fucre , canellc , 
girofle , écorcc de citron verd , 
xnufcade , coriandre i quand ce- 
la e(l réduit à une peute Tauce 
sk demi liée , vous la paflcz à 
travers du tarais dans une eaC- 
ièroUc , & vous vous en fervct 
à mettre ce qui eft néceflàirc , 
comme Levreau , Lapreau , fiC 
autres. 

Ptukts roulés i tAngtùBt, 

Vous avez deux Poulets bien 

épIuchés,vous les defoflez,vous 
les étendez fur une icrvictte , 
& vous y mettez une farce de 
foyes grasdcflùs,8c enfuite vous 
y arrangez des filets d'Anguille 
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èc jambon , les roulez de leur 
long Se les ficelez { vous avez 
une Anguille que vous faites 
piquer , enfuice vous la coupez 
en trois de la longueur des Pou- 
lets, vous avez une caf&rolle 
garnie de lard , Veau , 8c jam- 
bon, vous menez les Poulets &c 
TAnguille dedans , & couverts 
de même que deflous de bon 
goût , & tes faites cuire douce- 
ment, un verre de vin de Chan> 
pagne dedans , un peu d'huile ; 
ecint cuits , vous tes égoûtez , 
qu'ils foicnt bien blancs ; &l 
l'Anguille vous la glacez d'une 
belle glace , & dreflez vos Poh- 
lets y un morceau d'Anguille 
au milieu des Poulets , Se les 
deux autres à côté , leur fond 
fèrt de fauce toute claire , jus 
de citron , & fervez. Toute 
viande blanche de même. 
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Cêtti de Bteufà U MonviîU, 

Vous avez des c6tes de bœuf 
lardées cuites à la braifè , de 
bon goût, vous les égoûtez , à 
demi froides , les panez avec de 
leur nourriture deflùs, 6c leur 
donnez couleur au four , & les 
fervez avec une fauce au beurre 
aux anchois , pour qu'elles pa- 
roiflènt grillées ; vous les rayez 
avec une pincette rouge en Por- 
tant du four , & fervez. Levreau 
& Mouton de même , fauce au 
laurier. 

Cîgot de Mouun fané à tAn- 
ghife. 

Vous avez un Gigot cuit 
dans une bonne braife ; étant 
cuit , à demi froid , vous le dref- 
fez dans un plat , vous avez une 
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£tuce i r Angloifè £ùce arec per- 
Gl , ciboules , champignons , 
captes , anchois. Se beurre de 
Vamvte } vous en faites une 
iàuce blanche, ou roudè un peu 
liée y vous en nufquez le Gi- 
got, & vous avez de la mie de 
pain bien lîne t vous le paflèz 
deux ou trois fois , &c lui faites 
prendre couleur au four i étant 
de belle couleur, vous le drcf- 
(èz dans (on plat avec un Jus 
clair ou eflènce deflbus , & fcr- 
vez : vous y mettez ce que vous 
voulez en Bœuf, Veau & Mou- 
ton. 11 faut hacher les fines her- 
bes que vous mettez dans la ùa- 
ce de bon goût. 

Fi/et de Mouion en crépine. 

Vous avez des filets de Mou- 
ton bien tendres, que vous pa- 
rez bien , vous les coupez par 
morceaux 
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morceaux larecs de deux doigts, 
vous les paflez à l'huile fie au 
beurre , Se fines herbes hadiées , 
champignons , trufïès ," petit 
lard , jambon , coupez en petits 
dez, fie a0aiibnnez de bon goûtt 
étant un peu froids , vous avez 
de la crépine de la grandeur que 
vous jugez à propos, vous enve- 
loppez un morceau de Mouton 
deuans,avec de la garnirure dcC- 
fus ôc deilous , fie les mettez fur 
une tourtière } étant faits, vous 
les mettez au four cuire de belle 
couleur , pannez , fi vous vou- 
lez ; étant cuits, vous les drelïèz 
dans leur plat, une fauce à l'hui- 
le à l'Italienne claire deffous , 
ou autre fauce fi vous voulez , 
fie fervez. Vous pouvez mettre 
toutes fortes de viandes de bou- 
cherie de même à demi cuite 
ou à cru , mais fort mince. 
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AteU$s de Lafreau. 

Vous avez des Lapreaux ce 
(]u*il vous eu faut , vous en le- 
vez les chairs les plus entières 
que vous pouvez , vous les cou- 
pez en gros dez comme des ries 
de Veau à l'ordinaire , vous cou- 
pez du lard à l'ordinaire pour 
atclets , vous les faites blanchir 
à demi cuits ; enfuite vous avez 
perfil , ciboules , champignons 
hachés , vous paficz le tout avec 
votre chair & petit lard aflai- 
fonnés de bon goût) étant paHes 
& froids , vous les enfilez avec 
des brochettes d'argent à l'or- 
dinaire , lard U. chair de La- 
preaux , 6c les pannez , &L les 
faites griller , ou au four , & 
lèrvez , un jus clair. Il s'en fait 
de toutes fortes de viandes , de 
foyes gras , Ôc d'autres , félon la 
commodité de l'Officier. 
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Filets de Lafrtdmx a» »«/Àr àc 
leurs fiyes. 

Vous avez des Lapteanx za. 
fumet cuits à la brocne un peu 
verts i étant froids, vous en le- 
vez les filets bien propremenc 
que vous dénûncez , vous ea 
pilez les os que vous pallèz avec 
un fond que vous avez &it 
exprès ; eniuite vous avez lc$ 
foyes pilés que vous rcpafl^ 
avec ce coulis d'os de Lapreau , 
Se vous jettez vos filets dedans , 
étant prêt à fcrvir , avec un peu 
d'échalotces hachées , jus de ci- 
uon, ôc ibrvez. 

Sauce d t Italienne bUnche cUirt. 

Vous avez perfil , ciboules , 
champignons, échalottes, quel- 
ques tru^ hadiées , qudqucs 
Lij 
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gotillès d'ail entières > une de- 
mie feuille de laurier , vous pa(- 
Cez le tout à l'huile, enfuice vous 
les mouillez de bon bouillon Se 
de la réduâûon ^ &: la laillèz 
réduire au poïnc que vous 
voulez vous en icrvir ,• vous 
y mettez deux tranches de â- 
tron , £c la dégraillez propre- 
ment & de bon goût, un verre 
de vin de Champagne dedans , 
Se vous en (èrvez à toutes fortes 
de viandes blanches £c noires, 
& même (bus la viande de bou- 
cherie , félon ce que vous en 
^tes. La fauce rouflè à l'Ita- 
lienne fe ùàt de même , au Heu 
de bouillon vous la mouillez 
d'eflèncc claire &; vin, finie de 
bon goût à toutes fortes de 
cbofes. 

Sauce verte chaude au SHadent. 

Vous faites fuer une tranche 
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de Veau & jambon que vous 
mouillez au vin de Champa- 
gne Ôc bouillon fans attacher s 
vous avez une fourniture de pe- 
tites herbes , comme cftragon , 
cerfeuil , baume , civette , vous 
pilez le tout à crû , avec pcrfîl 
en branche , vous preflèz le tout 
avec l'ëtamine pour en tirer le 
vert , enfuite vous caflèz qua- 
tre jaunes d'œufs que vous dé- 
layez avec ce vert comme une 
liaifon , Ôc en liez votre làucc 
paifêe au clair qui elt finie de 
bon goût , le citron, fi l'on veut, 
dedans , fie fervez à toutes fortes 
de viandes blanches Ôc de bou- 
cherie , vous pouvez faire blan- 
chir les petites herbes. 

Sauce f triée. 

Prenez rocambolle , ail , an- 
chois pilez , un verre de vinai- 
gre blanc , un verre de vin de 
L iij 
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Champagne , un demi verre 
d'huile , un jus de citron ou 
orange , faire bouillir le tout 
erifemble , ôc ïe laiflcr infufer » 
étant froid , paflèz à travers du 
tamis, & fervez froid , ou chaud 
à tout ce que vous voulez , fel 
& gros poivre , de bon goût ( 
cette fauce eft bonne pour les 
viandes înfipides , & autres , un 
verre de réduction en bouillon. 

Hâtreau de Perdreaux, 

Vous avez des Perdreaux 
que vous épluchez proprement, 
vous en levez les membres , &. 
les applatiflèz le plus mince 
que vous pouvez j vous avez 
une farce fine que vous éten- 
dez légèrement deflùs , & les 
roulez , enfuitc les feires cuire 
dans une braife bien nourrie à 
l'ordinaire de Veau , lard , fie 
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jambon , aHàifonnez de bon 
goût, vin de Champagne ; étant 
cuits , vous les égoucez & les 
dreflèz dans leur plat, une fauce 
comme vous le jugez à propos , 
ou le fond bien fini de non 
goûc, ôc bien clair , jus d'o- 
range, & fervez. Les Poulets, 
Poiilardcs , & autres viandes 
de même. 

Sauce AU laurier. 

Vous avez champignons en- 
tiers, tranches d'oignons, bran- 
ches de perfil que vous mettez 
dans une caflèroUe avec fixfeu il- 
Ics de laurier ; vous paHcz le 
tout avec huile , deux gouflcs 
d'ai) , mouillez d'un demi verre 
de vin blanc , eflènce , bien fi- 
nis de bon goût , jus de citron , 
& fervez à ce que vous voulez. 
La fàucc au ramariu de même , 
Liiij 
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à la £tugc de même , ou eau 
claire avec de la rédu£fcion bien 
finis. 

pMkts en mmfette i U Firian- 
(itrt. 

Vous avez des Poulets à la 
Reine appropriés que vous 
étouffez a l'ordinaire dans un 
blanc , avec des vcflîes d'A- 
gneau i vous avez un falpicon 
rait exprès fini de bon goût \ 
vous retirez vos Poulets fie vos 
veflies égoûtécs \ cnfuite tous 
ouvrez vos veflics , Se vous 
mettez vos Poulets dedans , 
avec du falpicon ^ fie vous fer- 
mez bien votre veflîc j étant 
prêt à fcrvir , vous foufHcz les 
velltes , Se les nouez d'un peu 
de fil , Se cela &it la mufètte , 
une eflcnce cUîre defTus , jus 
de citron , fie fervez s vous pou - 
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vez y mettre un petit vert. Il 
en faut crois pour un plat. 

Ravi^ette chditde. 

Vous mettez deux pains de 
beurre de Vamvrc dans une 
caflcroUe avec un peu de fa- 
rine pour la lier , vous la mouil- 
lez vec du reftorant félon ce 
qu'il vous en faut , aflàifonnez 
de bon goût ; étant prêt à fcr- 
vir , vous la &itcs prendre 1 
étant liée , vous avez toutes 
forces de fournitures de falade 
que vous hachez bien menu , 
jeccez dedans jus de citron , fie 
Icrvcz à toutes chofes , comme 
Poulets , Veau , Ôc autres vian- 
des blanches , à l'Agneau cela 
cft bon. 

FilttsdeMomtenàU Vemtitnne. 
Vous avez un filet de Mou- 
ton bien mortifié j vous le pa- 
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rezde toutes Tes filandres, vous 
le creufcz dans le milieu com- 
me une calontere ; vous avez 
pcrfil , ciboules , ëchalotccs , 
champignons , Se ail hachés , 
que vous mêlez avec lard râpé 
& huile , aflàifonnez j vous 
emplidèz ce filet de cet appa- 
reil } étant plein , vous le met- 
tez mariner avec le refle de cet 
appareil , Si. le faites cuire à la 
broche enveloppé de papier j 
étant cuit , vous le dreilez dans 
Ton plac , une fauce pointue 
dcflbus, Ôcfèrvez. Le Bœuf £c 
Veau de même. 

CêttUtta de Mûitton en «chepot 
à la Momlit. 

Vous avez des côtelettes de 
Mouton parées un peu épaïf- 
{ès, vous les mettez dans une 
caflcrolle avec carottes tour- 
nées, unbouquetj un morceau 



D.ç™t.b,Google 



Gascon. 131 
éc beurre , pa{Ièz le tout , le 
^ngez peu , te mouitlez de 
bouillon de jus de Veau ; écanc 
prefque cuit , bien dégraiiTé , 
vous le liez d'une eflencc de 
jambon, & d'un verre de vin de 
Champagne bouilli , avec des 
petits oignons blancs blanchis 
que vousmcttczdedans prendre 
goût [ étant finies de bon goût , 
vous drcflèz les côtelettes dans 
le plac, les racines & oignons 
defiùs , & mnCquez. Vous pou- 
vez mettre toutes fortes de 
viandes de même , & c'eft bon , 
fie fans malice ; les queues de 
Veau font excellentes de cette 
façon. Il faut que les racines 
£>ient tendres. 

Pffur faire la petite fauce ^itifert 

a ce que ton veut faire 

aujourd'hui. 

Vous mettez au fond d'une 
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marmite bien écaméee quelque 
peu de lard en fîlec pour que 
la viande ne s'accache poïnc j 
enfuite vous y mettez quatre 
livres de rouelle de Veau , une 
demie livre de jambon bien pa- 
ré coupée en tranche , une Pou- 
le en quatre, une vieille Perdrix, 
lîx gouflès d'ail , une douzaine 
d'écnaloctes , un grand verre 
d'huile, unechopine de bouil- 
lon , un bouquet piqué de deux 
clouds , ôc mettre le tout fur 
le fourneau vif, que cela puiflc 
aller un quart d'heure vive- 
ment î enfuite vous remplilTez 
votre marmite de bon bouillon. 
Se la faites aller doucement pen- 
dant quatre heures au moms; 
le tout étant cuit , vous dégraif- 
lèz votre confommé , & le paf- 
fèz au clair k travers une fer- 
viettc , ÔC vous vous en (crvez à 
ùûtc des fauces de telle couleur 
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& goût que vous voulez j vous 
en meccez dans les fauces au cou- 
lis brun blanc, Sc autres ; cela 
donne un moëleux , & c'eft bon 
à, tout; vous en faites telle quan- 
tité que vous voulez : il ta^e au 
goût de l'Officier d'en faire bon 
ufage félon fa capacité, fic la 
commodité des endroits où il 
{c trouve. 

Je ne parle point de jus , 
coulis , bouillon , cflènce , Se 
bien d'autres Haifons qui fè 
font [ cela (c trouve au Li- 
vre de Martialot dans fes an- 
ciens Manufcrits. Je laide à 
chercher plufieurs Ecrivains 
qui ont écrit fur cet Art. U 
s en trouve dans les Pays-Bas 
qui yojs donnent der. recettes 
de toutes fortes de bouillons , 
unt pour la fanté , <\ne polir 
U maladie. 
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Anchois farcis frits. 

Vous avez des Anchois le» 

ÎJus entiers que vous douvcz , 
es bien néroyer , les fendre en 
deux , en ôter Parrête ; enfuîte 
vous avez une farce finie faite 
exprès , vous la mettez à la 
place de l'arrête , bien liée avec 
des œufs t vous en faites pour 
un plat, les faites frire en les 
trempant dans «ne pâte à bi* 
gnet au vin de Champagne , 
frits de belle couleur , & fer- 
vez à (ce. 

Oeufs à l'AlUmande. 

Vous caflèz douze œufs, vous 
y mettez une cuillerée de &- 
rine , Sc un quartron de beurre 
frais que vous faites fondre , Tel, 
poivre » & battez le tout com- 
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me une omelette , 5c le paflèz 
à l'étamine en tordant t vous 
faites fondre un païn de beurre 
dans le plat à fervir , verfèz les 
œufs dedans, Se cuire douce- 
ment avec une pelle rouge def- 
fusj étant cuits de belle couleur, 
fetvez chaud, 

Artichaax la Fagit. 

Vous avez des culs d'arti- 
chaux cuits bien blancs, les 
égoûtez î vous avez de l'oignon 
coupé en gros dez que vous paf- 
ièz au beurre plus qu'à demi 
roux { étant paffé , aliàifonnez 
de fel, poivre de bon goût , vous 
les laiuèz froidir dans leur beur- 
re i étant froids , vous cmplil- 
fcz les culs d'artichaux de cet 
oignon, & les faupoudrez de 
mie de pain , ou de P^rmefan , 
& leur oonnez couleur au four { 
étant colorés , icrvir à fèc. 
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Oeufs à l'eau. 

Vous mettez fucrc , corian- 
dre , cannelle , écorce de citron 
dans une cailèroUe avec de l'eau 
ce qu'il faut pour un plat , que 
cela prenne du coût ; enfuite 
vous caiïcz huit jaunes d'œufs 
que vous délayez avec cette 
compofîtion , & paflèz à l'éta- 
mine , 8c faites prendre au bain- 
marié ; étant pnfe dans Ton plat, 
& prêt à fèrvir , vous râpez du 
fucre deflùs , fie la glacez avec 
la pelle rouge , Ôc fervez. 

Efiaards à la Chtrague. 

Vous faites blanchir des épi- 
nards k l'ordinaire -, étant blan- 
chis , vous les jettez dans une 
paflbire, (ans les mettre à l'eau 
froide, fie les égoûtez bien ( 
cnfuicc 
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cnfuice TOUS les jectez dans une 
caHèrotle avec trois pains de 
beurre de Vamvre , fel , poivre , 
paflèr deux cours fur le feu , 6c 
lêrvez de bon goût. 

Rôties À la HoUandoiJi, 

Vous avez des rodes de pain 
Élites exprès , vous avez des an- 
chois y perfîl , ciboules , écha- 
lottes, ail, le tout bien haché 
& mêlé avec huile de bon ^oût { 
vous étendez cet appareil fur 
ces rôties partout d'un côté feu- 
lement ; enfuice vous avez des 
anchois coupés en filets «vous 
bandez ces rôties comme des 
tartelettes , les dreflèz dans leur 
plat avec huile , orange , Ôc poi- 
vre concafïH , & fcrvez. 

Crème à ^Angloife frite. 

Vous faites une crème \ l' An- 
M 



D.ç™t.b,Google 



13S Le Cvisiniek 
gloife ordinaire , à la refçtye 

3ue vous la faites plus force 
'œu^ ; étant ptifè au bain-ma- 
ri > & froide , TOUS la cou pcz par 
lofànges ^ la farinez bien , Se la 
faites frire de belle couleur, gla- 
cée , & fervez. 

Artichâux À U Ptulctte. 

Vous avez des arûchaux que 
vous coupez par quartiers , les 
appropriez , & les faites blan- 
chir i étant blanchis, vous les 
mettez à l'eau fraîche y les égo^ 
tez , & les mettez cuire avec 
lard , Veau , &; jambon , tran- 
che de citron t ^ant cuits de 
bon goût , vous les dreflez dans 
leur plat : pour faire la fiiuce , 
vous avez deux Poulets que 
vous dépecez comme pour une 
fricaflée de Poulets ordinaire, 
avec des champignons , un bou- 
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quet , une tranche de jambon , 
paflèz à l'ordinaire , & mouil- 
lez de bouillon i les Poulets 
étant cuics y vous en paflèz la 
fauce au travers d'un tamis , tc 
la liez de jaunes d'oeufs comme 
une fricaflëe de Poulets , finis 
de bon goût^ jus de citron , Sc 
mafquez vos artichaux , £c fer- 
vcz. 

Mâcedoine à la Vé^fanne. 

Vous avez des pois un li^ 
tron y un demi litron de févcS 
de marais que vous coupez en 
quarré de la groflcur des pois j 
vous avez une poignée d'nari- 
cots verts que vous coupez en 
lofanges delà groffeur des pois j 
vous aves des carottes que vous 
coupez en filets j vous mettez 
de tout ce qu'il en faut pour 
en faire un plat ; vous paflèz 
Mij 
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le toucavec bon beurre de Vanv 
vrc , un bouquec , un peu de fèl, 
fie laillèr Tuer touc doucement 
fur un fourneau modéré , les 
(àutcr de tems en tems j étant 
paflës àc cuits de cène façon, 
leur donner du goût , Se les 
ièrvir dans leur plat , peu de 
iàuce. 

Oeufs en furfrife. 

Ce font des œufs que vous 
vuidez , 8c vous rempli0èz les 
coquilles d'un hachis de Per- 
drix, ou autre chofè, les pan- 
nez aux œufs , êc les faites frire 
& fervcz avec perfil frit t vous 
les cmpliflèz , fî vous voulez , 
de confitures , ou de crème , 8c 
les frire , 8c glacer à la pelle : 
vous faites des œufs en furprife 
pochés à. l'eau , ou frics au lard, 
8c à l'huile , à fantaifie. 
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Càteâit à thaUenne firit. 

Vous avez un gros feuilletage, 
TOUS en faites des abaiflcs com- 
me pour des petits Pâtés ; en- 
tre deux abaiflès vous mettez 
marmelade d'abricots , crème , 
& autre c)xo(t; vous fondez bien 
les deux abaiilès , Se les faites 
frire au fàindoux , de les gla- 
cez, ôc fervcz. 

Oeufs 4 l'huile du vert. 

Vous pochez des œufs à 
J'huile les uns après les autres ; 
étant frits , vous les dreflèz dans 
leur plat i vous avez une fauce- 
verte au perHl que vous jettez 
de0ùs, &lcrvcZîVousen faites 
de vert que vous pochez dans 
une eau verte faite exprès, & 
un làuce blanche à la cremc dcf 
fous, & fccvez. 
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Bigfutf Bachi^»ts. 

Dans le tems que la vigne 
poude Tes bout^eons , vous en 
prenez les plus cendres que vous 
accommoaez de la longueur 
que vous voulez i vous avez 
une pâte de bignecs faite à la 
bierrc, vousies trempez dedans> 
& les faites frire avec fâinjoux , 
les glacez , fie fervez. 

Rûùej À U d'Anti», 

Vous avez des mies de pain 
exprès que vous lardez de jam- 
bon & d'anchois { étant lardées, 
TOUS les coupez en rôties or ■ 
dinairfô ^ fie les faites frire au 
lard j étant frites , vous les dreT- 
fez dans leur plat avec huile , 
jus de citron, 8c gros poivre, 
fie fervez. 
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Otufs MM SaltU, 

Vous faites frire huit œufs 
au faindoux , cnruite vous fai- 
tes une pâte à bigncts , & 
vous y mettez du petit lard cou- 
pé en dez à demi paflïs ; vous 
trempez vos œufs dans cette 
pâte , fie vous prenez du tard 
avec les œufs , Se les faites frire 
de belle couleur , Se fervez avec 
perfil frit. 

Fattùs de AÎMtffn au gratin. 

Vous avez des palais de Mou- 
ton appropriés , Se cuits dans 
une braifè de bon goiit ^ vous 
avez une farce que vous faites 
attacher à moitié dans un plat ^ 
vous arrangez les palais deflùs , 
Se entre deux palais mettez des 
petites truffes, des olives tour- 
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nées, des petits œufs, des cham- 
pignons, & un cordort au tour 
de cette garniture , & faites at- 
tacher le tout i étant prêt à 
lèrvir, vous égoûtez la graillé , 
& vous mettez une eûènce clai- 
re, jus de citron , Ôc. (èrvez j 
les palais de Bœué en filets de 
même. 

Macédoine. 

Vous avez un vert fait avec 
pois , & fèves de marais nou- 
velles , mouillez d'une bonne 
réduûion ( vous en fiiites une 
purée pafîëe k l'étaminc j vous 
avez des culs d'artichaux bien 
cuits Ôc blancs , avec des croa- 
tes de pain de la même façon 
frites } vous les arrangez dans 
votre plat , & votre vert par- 
deSùs de bon goût , jus de ci- 
tron, & fervez chaud. 
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Bi^fKts Je Ntsfits. 

Votis avez des ncsâes que 
vous niidez Se nétoyez bien 
propres ; TOUS les empliflcz de 
ce que vous voulez , comme 
crème ^ marmelade , Se vous les 
faites frire avec une paie à bi- 
gnets i étant frits de belle cou- 
kur, les glacez, 8c têrvez chaud. 

Paiais de Bœuf dux petits 
«igncns. 

Vous avez des p^dais de Bœuf 
cuits bien blancs , vous les cou- 
pez de leur largeur comme des 
lardons de Bœuf à la mode quar- 
tes i vous avez des petits oi- 
gnons blancs ce qu'il en Ëiut ; 
vous mettez mitonner le tout 
avec une bonne eQènce , que 
cela fbit liant j vous arrangez 
N 
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vos morceaux de palais en cor- 
don >uii cordon d oignons , juf- 
Si'à ce que le fond de votre 
at (bit plein , faupoudreî de 
t>ftrmefan en humeoant de leur 
^ce , 8c les mettre au four de 
belle couleur , & fervez : vous 
pouvez y mettre des truffes. 

Oeufs À l&fitur étrange. 

Vous avez des œufs pochés 
à l'eau , vous faites une crème 
fine à l'ordinaire , dans laquelle 
vous mettez de la fleur d'orange 
prâlinëc t vous dreflcz vos œuîs, 
& votre crème par-dcflùs , & 
{èrvez chaud { vous mettez à la 
place du jaune une crème de 
pHlaches bim finie, ou une au- 
tre pour changer. 

Ot»fsf9fhis i teau , à'jrits» 

Vous avez des œufs frais que 



D.ç-,z,t.b,Googlc ■ 



Gascon. 147 
vous pochez à l'eau comme 
pour mettre au jus ; étant po- 
chés , & froids , vous caflèz un 
ceuf que vous battez , 8c vous 
trempez les œufs dedans , fie 
les pannez à la mie de pain Se 
Parmelàn ; étant prêts à (èrvir , 
vous avez une friture bien 
chaude, vous les mettez pren- 
dre couleur dedans -, étant frits , 
vous les fervez avec perfîl firic 
tout chaud. 

Saaciffij du lp4rmeftn. 

Vous avez èes petites iàuciC- 
iès Eûtes exprès , vous les Eûtes 
Uanchir dans l'eau , fie leur 
&ites jecter leur ^aiflè t enfuice 
vous avez une «Icnce de jam- 
bon , vous les mettez mijot- 
tet dedans 1 vous prenez le plat 
dans lequel vous devez les fervir, 
TOUS faites un petit grann d'cf^ 
fence réduite, vous arrangez les 
Nij 
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iaucifiès dedans , & les pannez 
de Parmefan , en les hume^nt 
de leur Ëiuce, Se leur donner 
a>uleur au &ur j ^tant de belle 
o>uleur , Icrvir à fec j vous pour 
vez mettre des trofl^ cntre^fî 
TOUS voulez. 

Artichdmx À la GdUrù/uu. 

Vous avez des artichaux 
oumés en culs , vous y laiflèz 
Tenir quelques feuilles , vous 
es coupez par quaitiers, Sc âtez 
le r^ des feuifles , à la referve 
d'une que vous laiflèz tenir, 
vous en ôtez le foin , Se vous 
les ^itesblanchirienfuirevous 
les mettez dans une caflèroUe 
avec perfil , ciboules , champi- 
gnons , ëchalottes hachés deux 
gou0cs d'ail entières , une tran- 
che de citron & huile, & les 
pa0èz 5 étant palTés , vous les 
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mouiltez d'un verre de via 
de Champagne , & jus de 
Veau, les laiflèr cuire, que la 
feuille tienne à les pouvoir por- 
ter à la bouche ; étant cuits Sc 
bien dégrailIes,vous les liez d'u- 
ne eiïèncc légère , ÔC vous les 
fèrvez de bon goût , avec jus de 
citron , bien arrangés dans leur 
plat la feuille en l'air : vous pou- 
vez les (èrvir fans lier avec Icut 
fàuce claire defibus. 

Gâteau 4 la Saint Cbitd. 

Vous faites une pâte à petits 
choux ordin^res ; étant faite , 
avant que d'y mettre des œufs, 
vous y mettez du beurre ce qu'il 
en faut , enfuite vous y mettez 
des œu^ce que la pâte en peut 
boire , du fûcre , eau de fenteur, 
quelques bifcuits écrafés ; en- 
iuîce vous les drcflèz fur un pU- 
Niij 
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foady gros comme anœaf, & 
les mettez au feurdoux { éunc 
cuits , vous les glacez , Il tous 
voulez , & ièrvez. 

Ftjfts grâs i tïndiemu. 

Vous démincez <les Ibyes gras 
ce qu'il vous en faut pour un r&- 
coûc { vous avez une (âuce dans 
uquelle vous mettez vosfoyes , 
trufiès couples de même,cbiam- 
pignons tournes pkts , laiflèz 
mijocter le tout enfènûsle y Se 
fur la fin vous y mettez des cor- 
nichons blancois & coupés de 
même que les foyes » finis de 
bongoût,jasdeatron,^ (èr- 
vcz. 

ArtkhAMx i U PoU^ue. 

Vous avez des artîchaus que 
rous parez , fie coupez par 
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qujutiers { écanc appropriés ,_ 
Tous les fûtes blanchir pour ea 
ôter l'amertume , & les mccuz 
à l'eau fraîche , & les égoÛKZ 1 
TOUS les £ûtts cuire dans une 
cailèroUe avec lard , Veau , jam- 
bon, bien nourris» un peu d'hui- 
le , deux gouflès d'ail , 5c les 
laiflèr cuire dans leur écoufiè- 
menc ; étanc cuits de bon goût , 
les égoûtez Se les dreflez dans 
leur plat , vous avez une fauce 
hachée à l'Iulienne blanche 
que vous malquez , les arti- 
diaux de bon goût, citron. Se 
ièrvez , ou leur fond dégraiflé , 
& le mettez deflous. 

Gâteam de Giiitr. 

Vous prenez trois livres de 

tranche , trois livres de rouelle 

de Mouton , trois livres de 

rouelle de Veau j vous mettez 

Niiij 
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k touc cuire dans une tnarmi- 
te j réduire à trois chopiner de 
bouillon mefuredePanS) vous 
avez deux Levreaux y deux La- 
prcaux , quatre Perdreaux y le 
touc pique, que vous &ites cuire 
À la broche au trois quarts , Se 
trois Chapons bardes cuits à 
la brodie de même i éctnc cuits 
vous retirez toutes les chairs de 
cette viande cuîte à la broche { 
vous faites piler tous les oflè- 
mens t réduits en pâte , vous 
avez un quartron d'ëcreviflès 
que vous pilez à crû & incor< 
pores avec les ofièmens piles; 
de votre rédu^on de viande y 
vous en mouillez tous vos odè- 
mens comme pour un coulis { 
vous avez votre chair cuite à 
la broche que vous pilez y Se y 
mettez un jus de citron en pi- 
lant { vous mouillez cette chair 
pilée avec ce coulis d'os que 
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TOUS avez paflïs au plus fore à 
rétamjne , & pctriflcz le tout 
enfcmble en forme de gâteau , 
& TOUS raflàiTonnez aépices 
fines oc de bon goûc , fie tous 
le faites cuïre entre deux tour- 
tières au four , ou dans une 
cafièrolle , avec des bardes de 
lards , refpace de deux heures 1 
étant cuits & froids , fèrvez fut 
une ferriette. 

HateietJ tn gtUe k U glace. 

Vous avez des hatelets ùixa 
à l'ordinaire , fbit de foyes gras , 
ou de ris de Veau , mais if^iut 
qu'ils foient cuits arant de les 
enfiler , ne les point panner ^ 
vous avez une gelée de bouil- 
lon fucrée , ou non fucrée que 
TOUS mettez avec vos hate- 
lets dans des moules à canne- 
Ions d'office , fie les âites pren- 
dre à la glace , fie fervez. 



D.ç™t.b,Google 



IJ4 LeCuisimier 

Vous avez un jambon des 
plus fins que vous parez bien , 
& le faites tremper pendant 
vingt -quatre heures { vous le 
Élites cuire à l'eau à l'ordinaire i 
étant cuit & froid , vous en le- 
vez la noix fie (ôus-noix en- 
tières , fie le refbnt de même, 
vous le dégrai{Iez aux deux 
tiers , de la graîde votis en faites 
une farce avec fines herbes fie 
fines épices que vous hachez 
bien i vous coupez votre jani* 
bon par tranche , vous avez de 
la pâte à pain molec de table, 
vous avez des fibiles (clon la 
grandeur que vous voulez vo- 
tre pain , vous faites une abaific 
de cette pâte dans votre febile 
comme à une timbale , vous y 
mettez de la farce étendue de- 
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dans, & des tranches de jam- 
bon deflùs, & de la &rce def- 
fûs les tranches de janibon, fie 
une autre abaiflè de pâte par- 
de0ùs , vous en &ites plufîeurs 
lits de même , & vous refermez 
votre pain par-deflbus { vous 
avez un four chaud un peu roi- 
de, vous renvcricz votre pain le 
deflùsdeflbus, & le mettez au 
four cuire deux heures ; étant 
cuit , vous le laiflèz refroidir , 
& vous le icrvez ; cela s'envoie 
en préfent , & c'cft rare. 

Eerevi£es à la Nafffii/di/u. 

Vous avez des ëcreviflcs tou- 
tes vives fans éplucherj vous les 
fendez de la tête à la queue , 
vous les mettez dans une caf- 
fèroUe , avec échalottes , pcr- 
fil, ciboules, hachés, deux gouf- 
fes d'ail entières , de l'huile , fcl , 
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poirre ; étant prêt à (êrvîr , vous 
les paflèz fur un fourneau vif, 
& les mouillez d'un verre de vin 
de Champagne , £c les laifièz 
bouillir } étant finies de bon 
goût , vous les arrangez dans 
leur plat , leur fauce dclïus , jus 
de citron , 2c fervez ; vous pou- 
vez leur ôter les petites pactes , 
Il vous voulez ; mais elles ne 
font plus à la Napolitaine i vous 
les faites k l'Italienne de même , 
que les corps fbient ôtés &c paf- 
lia comme ci-devant. 

Gâteau à la Jacobine. 

C'eft le même appareil cjue 
le gâi^au de Savoye j vous faites 
des moules de papier de la mê- 
me forme d'un rouleau à pâte 
longs de fix pouces ; vous les 
beurrez bien, enfuite vous les 
dreflèz tout de bouc fur une 
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tourdere bien collés } vous y 
menez de cet appareilà njoicié ^ 
& les mcccez au four doujcjéant 
çaits^ vpu$ les ôte;c du moule, 
& les dacez d'une glace Royale, 
& au Douc de la gelée de groi- 
ièilles { vous les dreflèz toutes de 
bout dans le plac qu'il les fàu^ 
fèrvîr, & les faites tenir avec 
du càramele , Se iêrvez> 

SatmunnedMx i tAlkmumJe. 

Vous avez des petits (aumon- 
neaux dans le Carême qui iônt 
gros comme des goujons } vous 
en prenez ce qu'il vous en &uc 
pour faire un plat , qu'ils fbienc 
tous vifs i vous faites un bleu 
de cette façon { vous prenez du 
vinaigre , de l'eau , oignon en 
trantmes , perfîl en branches , 
racines de perfîl , Tel , poivre , 
fines herbes , deux goimes d'ail % 
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TOUS faites bouillir le côutiayant 
pris goût , vous avez vos fàu- 
monneaux cous vik dans une 
caflèrolle, vous jeccez votre Ueu 
deflùs tout bouillant, &: les cou* 
vrez d'une feuille de papier y Sc 
les mettez deflùs une cendre 
chaude , fur tout qu'ils ne bouil- 
lent point ; étant cuits, vous 
les arran^z (ùr une fèrvietce 
avec du pcrlil en branches deC- 
fus légèrement & fèrvez. Pour 
le gros poidbn , comme Car- 
pes , Brochets , Truites , & au- 
tres , vous Eûtes un bleu avec 
vinaigre piur , (èl, perfil en bran- 
ches ôc racines de perfîl. Se inaf* 
(}uez le poinbn. 

Etrewjis i U V$rmefert. 

Vous avez des Ecrevïflès que 
vous épluchez, comme pour 
meare a la crème, vous leur 
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laiflèz les gro0ès pattes ; vous 
&ites une rarce avec ude demie 
livre de beurre , de la chapelure 
de pain , perfîl , ciboules , ëcfaa- 
lottes lùu:hé5 , aHàifonnez de 
bon goût [ vous mêlez le tout 
eniènible,& en Eûtes une bonne 
Ëirce { étant faite , vousen graif- 
fez le fond de votre plat par- 
tout , vous arrangez vos- ecrc- 
viilès defliis la £irce le ventre 
en l'air, vousen couvrez le plat { 
^unt arrangées , vous les met* 
tez fur un petit fourneau , fie les 
£ùtes attacher douccoientiécant 
liien iUtachées»fic prêtes à(èr vir, 
vous les égoûtez de leur beurre , 
& y mettez en peu d'huile , ju« 
de citron , & lervez. 

Gnw/. 

Vous ^tes bouillir du lait 
ce ç[u*il vous eo £wt 1 vous 
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paflèz ce qu'il vous faut de 
gniot à l'étamine avec le laïc j 
étant paflë , vous Je laites cuire 
fur un fourneau comme de la 
bouillie y vous y mettez un peu 
de (èl , & de fucre { vous pou- 
vez le faire griller comme une 
crème , ou fnvir à blanc. 

Mtnus droits en maigre. 

Vous Élites plu (leurs pedtes 
omelettes bien fèches 2c bien 
minces , que vous coupez bien 
minces comme les menus droits 
à l'ordinaire , Se que vous Jcttez 
dans une bonne fauce &ite ex- 
près , fie vous y mettez un peu 
de moutarde y hnie de bon goâj:, 
& fcrvez. 

Teurte it Mufiat, 

Vous avez du Mufcat égrai- 
né, 
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né , vous avez un fucre bien 
clarifie qui Ibit un peu fort j 
vous jetcez votre Munnat de- 
dans , & le retirez de deilùs le 
feu ; éunt froid , vous avez 
une tourtière foncëe d'un beau 
feuilletage , Se le bord un peu 
élevé , vous mettez votre MuC 
cat dedans, il ne la faut point 
bander , Se au fou r i étant cuite , 
vous la glacez y Se (èrvez. Tout 
autre raiHn de même. 

Talmouftt de Saint Denyt, 

Vous faites des abaiilès de 
feuilletages à l'ordinaire } vous 
avez un appareil de fromage à 
la crème qui Toit bien égouté , 
vous le maniez avec les mains 
fur le tour à pâte , Se vous y 
mettez des œufs autant que le 
fivmage en pourra boire , un 
grain de ici , une pincée de ùt- 
O 
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rine 1 cet appareil étant bien 
£ùt , vous ea foncez votre 
aboiâè , & les trouflfèz entières , 
les dorez , & au foiir cuire , 2c 
ferrez : les flans Ce font de mê- 
me , mais l'appareil plos liquide 
(dlot^é, & crème forte. 

BérBe ^ Cievrtf. 

C'eft ane cTpece de légume 
qui fè trouve au mois de Sep- 
tembre i vous les coupez [Ktr 
mcHceaux félon leur groflèur, 
te les ^tes tremper à 1 eau dede 
pour jetter leur fable comme 
les morilles i étant bioi l^vés , 
TOUS les mettez dans une caf- 
ièrolle , avec un bouquet y da 
beurre de Varovre , les paf^ 
fez comme un pain aux moril- 
les , finis de même à la crème , 
une croûte defliis en les fervant 
de bon goût, que cela foie blanc. 
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Ffijres gros à U hrocht. 

Vous avez des foyes gras que 
vous appropriez ^ étant bien 
propres , vous les mettez dans 
une caflèrolle avec perfil , â- 
boules , champignons , ëcha- 
]<»ccs hachés , oeurre fie huile , 
aflàiTonnez de bon goût, fie les 
paflcz fur un fourneau bien vif^ 
étant paflës fie froids , vous les 
enveloppez d'u ne barde de lard, 
fie les mettez fur un atelet à la 
broche; étant cuits, une eflcnce 
claire dellbus , Se fèrvez j vous 
les pouvez mettre eo caiflè , ou 
au ibur , fie aînfi du refte. Vous 
les mincez , fl vous voulez, dans 
une fàuce à l'Italienne ou à 
l'Efpagnole. 

Sauciffint dt Sd^glitr. 

Vous prenez douze livres de 
Oij 
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chair de Sanglier , vous l'arro- 
lèz dVn peu de vin mufcac, Se 
la mettez dans un linge blanc 
entre deux planches chargées 
de pierres j deux jours après 
prenez fîx livres de panne , & 
hachez la chair 5c la panne eo' 
fèmble en gros { vous prenez 
une once de macîs en poudre , 
une once de girofle écrafé, aflài- 
Ibnnez la viande de douze on- 
ces de fèl ^ 6c mêlez le tout en- 
semble I arrofez de vin mufcat, 
& laiilèz dans une terrine dou- 
ze heures i vous y mettez un 
peu de iàlpêtre pour rougir f 
après vous entonnez le tout 
dans des boyaux de Porcs des 
plus grands , avec des oreilles 
coupées en filets que vous mê- 
lez dans les boyaux ; étant 
pleins y vous les mettez égoâ- 
ter deux jours , & les mettez 
iùmer jufqu'à ce qu'ils Ibienc 
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bien fecs , & vous vous en fèr- 
Tcz. Les fàuciflbns de Porc fe 
font de même , huit livres de 
chair de Porc , Se quatre livres 
de tranche de Bceui , le refte de 
même, lèrvir à crû. 

Signets de frai fe s» 

Vous avez de groflès fraift» 
épluchées { vous ^ites une p^te 
à bignecs de cette façon : pre- 
nez de la farine dans une caf- 
{èroUe y 8c la délayez avec de 
la bierre , ou du vin blanc , un 
grain de fèl , un peu d'huile ^ 
quand vous êtes prêt à fervir , 
vous fouettez quelques blancs 
d'œufs bien pris , que vous met- 
tez dans cette pâte , & vous jet- 
iez les fraifes dedans , 6c les &î- 
tes frire dans le fàindoux , de 
belle couleur , les glacez & les 
ièxvez : cette pâte peut fervir 
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pour couces fortes de bignets, 
£c autres fritures , cane d'en- 
trées, que d*entremets,:6ricots- 
pêches , pommes , Se autres. 

Ffjres g^as à tAngUife. 

Vous avez des fbyes gras , 
vous en ôtez l'amer , les met- 
tez dans une caflèroUe avec lard 
»pë , beurre , huile & toutes 
fortes de fines herbes hachées i 
ai^fbnnez de bon goût , les 
paflèz (ùr un fourneau vif ) 
étant pafl^s, les laiilèz refroi- 
dir j étant froids , les envelop- 
pez d'une barde de lard cha- 
cun , fie les mettez au four % 
éunt cuits de belle couleur , 
les dreilèz dans leur plat , une 
(âuce claire deflbus , fie fervez. 
Vous les pouvez mettre en 
caif^ de papier. 
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Tnffti i VhalknM. 

Vous »vra des truffes éplu- 
chées > TOUS les coupez par 
tranches dans une cailèrolle , 
avec huile , periU , ciboules , 
échalottes , deux gouflcs d'aii 
entières , deux tranches de ci- 
tron { pailèz le tout enfemble 
fijr un fourneau vif j éant pa£^ 
ftes, mouillez d'un vene de vin 
de Champagne , 8c un verre de 
téduâion i étant cuites, fouf- 
flez l'huile , dteflèz dans leur 
plat , la (kuce courte , jus de ci- 
tron , & fèrvez. 

Ftjis grâi i tltalkniu. 

Vous avez des foyes gras pré- 
parés lâns blanchir , vous les 
mettez mariner dans l'huile, 
»vec fines herbes, truffes , 8c 



DçiztobvGoogle 



i6B LbCuisiniir. 
champignons hachés , aflàifoo- 
ncz de bon goût j étant prêt à 
Icrvir , vous les paflez fur un 
fourneau vif prendre couleur j 
quand ils font afîèz paûBs 6c 
cuits , vous les arrangez dans 
leur plat avec une (àuce à l'Ef^ 
pagnole un peu liée } vous met- 
tcz votre plat fur le fourneau , 
& faites attacher vos foyes j 
étant prêt i fèrvir , vous égoû- 
tez la graiflè , fie y preflèz un 
jus d'orange , & icrvcz. 



Atelets 



maigrts. 



Vous paflez perfîl , ciboules, 
champignonshachés; étant paf- 
fés , vous mettez dedans des 
huitres , des trui!ès , des cham- 
pignons, des foyes de brochets, 
des laitances de carpes , fi vous 
voulez ; étant préparés , vous 
les enfilez fur des acelets d'ar- 
gent 
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genc les uns après les autres 
arrangés félon leur rang ; étant 
arrangés , vous les pannez , Sc 
les faites griller de belle cou- 
leur , &c les fervez de bon goiit , 
avec un jus clair deflous -, ils 
fervent pourhorsd'œuvred'en- 
trée. 

AieUts gras. 

Vous les faites de ris de Veau, 
ou de foyes gras , ou autre chofc 
avec , ou tout enfembic j vous 
avez des ris de Veau & foyes 
gras blanchis, vous les coupez 
en gros dez , &L les paflèz avec 
fines herbes hachées i l'ordi- 
naire , & petit lard blanchi cou- 
pé en icuiJtes, alîMfonncz de 
bon îjo- 1 i étant \.\(\é; , les tii- 
filcï, un morceau de lard, un 
de loye gras , & un de ris de 
Veau ) ii. toujours du lard entre 
deux viandes } étant ei filés , 
? 
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TOUS les pannez 8c les faites gril- 
ler de belle couleur, 8c Tervez 
avec un jus clair dellbus. 

Pain au hUac-manger. 

Vous proiez nn pain à U 
Reine bien fait fans baifure , 
que vous chapelez , & en ôtez 
toute la mie par-^ieflbus j vous 
le faites fécher au four -, vous 
avez une glace blanche , 8c le 
glacez proprement, & le remet- 
tez fécher au four; vous avez du 
bknc-manger plus fort qu'à l'or- 
dinaire, vous en farciffez votre 
pain, & le mettez dans Ton plat , 
£c le garniflèz de blanc-manger, 
& le laiflèz prendre j étant pris , 
fervez. 

Ftfyw gras en crépines. 

Vous faites une &rce de 
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foycs m-, délicate -, vous avez 
des crépines que vous évendcz 
fur une fervietce t vous menez 
de cette farce ddflùs , & vous 
avez un foye gras préparé que 
vous mettez fur cette îârcc , Ce 
un peu de farce par-deflùs, Se 
enveloppez le foye de crépines , 
& vous le mettez au four pren- 
dre couleur j étant cuits, les 
cgoùtcz , fie fervcz avec une 
faucc à demi liée , jus d'orange : 
vous les pannez , Ci vous voulez. 

GreapuHles à la faitce verte. 

Vous avez des grenouilles , 
vous les parez , n'en ôtant rien 
que les pieds ôc les reins y laïf- 
iant les jambes ; vous les cou- 
pez en aeux , 8c décharnez la 
chair de l'os de la cuiilè , qui 
doit tenir à l'os de la jambe , 6c 
les marinez légèrement , les fâi- 

pij 
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tes frire de belle couleur -, étant 
frites, vous avez une fauce verte 
làitc au blé vert à crû , ou épi- 
nards , ou perlU , dans laquelle 
vous mettez fucre , fêl , mufca- 
de, &VOU5 mettez une croûte 
de pain rôtir , & tremper dans 
du vinaigre , &c pilez le tout 
enfemble , & paflèz à rétaminc, 
mettre la faucc dans fon plat, 
arranger les grenouilles , l'os en 
l'air , & fcrvcz. 

StrouilUs à l'Italienne. 

C'eft la même pâte que celle 
d'entrée étendue de mêmcivous 
faites fondre du beurre j étant 
fondu , vous beurrez bien votre 
pâte par -tout ; vous avez un 
appareil de filets de pommes , 
citrons verts & confits,raifins de 
Corinthe, gros raifins, aman- 
des douces &c amcres, des piO 
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taches , pignons , toutes forces 
d'ingrediens d'office , que vous 
mettez dans cette patt bien 
beurrée , & l'étendez par-tout » 
étant faite, vous la roulezcom- 
me celle d'entrée , eu la beur- 
rant de tems en tems ) vous la 
roulez iur une courtière com- 
me un limaçon , fie la mettez 
au four cuire une heure 6c de- 
mie y la frocter trois ou quatre 
fois de beurre pendant qu'elle 
cuit ; étant cuite , la glacez Sc 
fèrvez pour un plat. 

Crème i ia S»ltaae. 

Vous faites bouillir lait Sç 
crème ce qu'il en faut , avec 
canelle , coriandre , queues de 
citron , 2c fucre ; étant bouillis , 
à demi froids , vous caHez fîx 

Î aunes d'œufs , ôc vous paflèz 
e lait avec les œu& à l'écamine j 
Piij 
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^C2nc paGës , vous avez ^oco- 
kt en èîfcujcs , 8c bifcnits d'a- 
mande amere y fleurs d'om^ 
pdUinëes, dtrons confits, fâ- 
chez le tout en pouffiere, fie 
candie en poudre { vous met- 
tez le tout dans cette crème ^ 
fie la faites prendre au baîn- 
inarie , elle devient panachée t 
étant prifê fie froide, icrvez. 

Crème en mile. 

Vous délayez fix )aunes d*œn& 
avec fucre 6e un peu de ârine , 
fie vous mettez dedans toutes 
fortes , comme à la crêmc Sul- 
tanne allongée d'un dcmiiUer 
de crème fie un poi0bn de lait x 
TOUS la 6iite5 prendre fur ua 
fourneau comme une crème pâ- 
tifiiere toujours en remuant i 
étant prife , vous la verfez dans 
Ion plat , fie la laiflèz froidir , 8c 
&rvez. 



D.ç™t.b,Google 



Gascon. 175 

"Fityis grét em ragtAf. 

Vous avez des foyes gras que 
TOUS appr(^rîez,& les raices jec* 
cer leur nulle dans de l'eau , ea 
frémiflànc doucement , vous 
avezuneeilcnce de jambon bien 
finie, vous jctcez vos foyes gras 
dedans mijoncr doucement ; 
ëtant prêt à fèrvir, vous les dref- 
fcz dans leur plac , leur cHènce 
claire dcfliis , & fervez. Dans 
ce ragoût vous pouvez les gar- 
nir de petits œufe , crêtes , tnif* 
(es Se cnampignons^li vous vou- 
lez. 

Oeufs e» crânes. 

Vous avez des œufs pochés 
k l'eau , & un hachis cfe Per- 
drix fini î vous avez de la cré- 
pine , vous l'étendez fur «ne 
nape , vous faites des tas de ha- 
Piii; 
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chis, TOUS meccez les œufs def- 
fus, 8c du hachis fîir les oeufs , 
les enveloppez , les pincez Ôc 
les mettez au four { érznt cuits , 
& ayant couleur , un coulis de 
Perdrix dcflous, & fervez. 

Turiae à U Bourgogne. 

Vous avez des foupcsde pain 
coupées exprès, cnie vous trem- 
pez dans des œuîs battus ; vous 
avez un falpicon fini , fait de 
jambon, ris de Veau, foyes gras, 
truffes, champignons, crêtes, 
arcichaux i vous en mettez fur 
les foupes de pain , & des œufs 
battus par-deflus , les pannez 
& les faites frire , fervez à fec. 

Oeufs foufflés. 

Vous prenez hu it œufs frais , 
TOUS mettez les jaunes à part , 
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8c TOUS fouetcez les blancs bien 
pris j vous prenez une cuillier 
te du blanc d'œufs fouetté de- 
dans y Se dans le milieu un jau- 
ne , & recouvrir de blanc , & 
les faites frire de belle couleur , 
les uns après les autres , Se les 
ièrvez avec une fauce vene , ou 
autre, fî vous voulez. 

Gauffres à la FUmandtt 

Vous prenez deux lierons de 
iàrine que vous délayez dans 
une terrine, du fèl, une once 
de levure de bierre ; vous dé- 
trempez le tout avec du lait tiè- 
de , &; vous y fouettez quinze 
blancs d'œufs que vous mettez 
dans l'appareil en remuant tou- 
jours ) vous faites fondre une 
livre de beurre frais que vous 
mettez dans cet appareil en 
remuant j vous couvrez la Kr- 
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rine , 6c laiHez lever l'appareil ; 
Joribu'il fe levé , tous prenez 
Un fer à gauffres fait eicprès, 
vous le &ite9 chau^r des deuît 
cècés , & vous enveloppez un 
morceau de beurre dans un lin- 
ge pour frotttr le gauffrïer j 
quand il eft chaud , vous ^tes 
vos gaufires , &c les conduirez 
doucement de peur qu'elles ne 
brûlent ; étant cuites, vous les 
retirez , & les menez fur un 
plat , 8c les {èrvez avec iucre 
râpé deflïis , 6c eau de fleur 
d'otange. 

Caramel /àf/j mdlice. 

Vous avez du fucre pilé, voiw 
le mettez dans un plat d'argent, 
&le faitesfondreTur unfourneau 
en remuant toujours j quand il 
eik fondu de bellecouleur , vous 
vous en icrvez à ce que vous 
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voulez , {bit poiu bignecs » ou 
{lottr des dômes. 

Oci^s d UfeHk. 

Vous avez de rofcîllc qoe 
TOUS &ice$ bien hadier , & y 
xnecKZ , perfil , ciboules , cham- 

Eignons hachés , 6c la paflèz au 
ird fondu ; étant pafiée, mooil- 
lez de coulis , & la laiHèz cuire % 
étant cuite, & prête à (èrvir, 
TOUS la Terfêz dans un plat { 
vous avez des œufs frais po- 
chés à l'eau , ou frits à l'huile , 
TOUS les meccez dciUis , fie &r- 

TCZ. 

P$ta^e i U Tttrque am Parmefm, 

Vous avezun morceau depain 
ièlon ce qu'il vous en &ut, vous 
le coupez en loupes bien min- 
ces; vous faices fondre du beture 
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frais , & vous ùàtcs frire votre 
pain dedans de belle couleur, 
& l'ëgoûtcz ( étant prêt à fer- 
vir , vous faites mitonner votre 

Oe dans Ton plat avec du 
on & jus de Veau i quand 
il eft mitonné , vous y mettez 
une Poularde , ou autre vol- 
laille , &: le faupoudrez de Par- 
znefàn râpé , qu'il n'y ait pas 
trop de bouillon , de bon goût , 
& lerver. 

Pfitage de Chifouade. 

Vous avez un bon corps de 
bouillon > & vous lui donnez 
couleur avec un jus de Veau | 
vous avez chicorée , laitues , fc- 
Icri, pourpier, ofèille, poireaux^ 
ciboulettes, racines; le toutcou- 

5é en filets , comme pour une 
uUicnne j vous paffez toutes 
ces herbes les unes après les 
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autres, ou tout à la fois avec 
lard fondu , que cela aie un peu 
de couleur & bien doré j vous 
les égoûtez, &; les empotez dans 
votrcmarmite avec votre bouil- 
lon } étant cuites de bon goût , 
vous mitonnez votre potage , 
dreflèz dans fon plat , une Pou- 
larde deflîis , ÔC fervcz ; vous 
pouvez y mettre des petits oi- 
gnons blancs dedans , ou le gar- 
nir au tour , fi vous voulez. 

Votagt de Garbure. 

Vous faitesfuer Bœuf, Veau, 
Mouton , un combien de jam- 
bon î étant fués , vous mouil- 
lez de grand bouillon , &; em- 
potez dans une marmite bien 
écumée ; enfuite vous y met- 
tez toutes fortes de légumes , 
comme choux, pancts, carottes, 
navets , feleri , poireaux , oi- 
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gnons, racine de perfil , un bou- 
quet d'ofèille , une poignée de 
pois fecs , une bonne migno- 
nette , trois goufics d'ail , alïài- 
ronnezdc bon goût , petit lard , 
un cervelas cru ; vous y mettez 
deux cui0ès d'Oyes marinécs , 
que vous ^ces blanchir y une 
Poule } étant fait de bon goût, 
vous avez du pain de feigle trar*- 
ché dans votre plat que vous 
mitonnez de bon goût -, vous 
y arrangez les cuiflès d'Oyes 
& les légumes au tour , avec 
cervelas & petit lard , & fer- 
vcz. Les légumes blanchis , 
bouillon deflus. 

Jambe dt Bœnfi , ou de Bob. 

Vous avez un bon trumeau 
de derrière de Bœuf, vous le caP- 
ièz en deux , & l'empotez dans 
une marmite félon la grandeur 
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que TOUS voulez ; vous la faites 
bien écumer , vous y meccez 
une poule , vous le mettez le 
£>ir pour le matin , ou de grand 
mann ^ vous avez toutes Tortcs 
de légumes , 6C racines que vous 
^tes blanchir ; vous en &ites 
plufieurs paquets , chacun à 
part , que vous empotez les uns 
après les autres , félon leur cuif^ 
fon i vous faites une bonne mi- 
enonette d'épîces Ôc fines her- 
bœ , quelques gouflès d'ail que 
vous mettez dedans avec un 
bouquet de perfil Se ciboules t 
vous y mettez un litron de pois 
fecs , ÔC vous laiflèzaller la mar- 
mite bien doucement ; enfuite 
vous faites un jus de Veau 
que vous jettez environ deux 
heures avant que de ièrvir ; 
étant bien cuit de bon goût, 
vous paflèz votre bouillon au 
clair j âc en mitonnez votre po- 
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tage à l'ordinaire de bon goûr, 
& fervez au clair , ou dans un 
pot à oîllcsj vous pouvez y met- 
tre cervelas , petit lard , & Mou- 
ton , Se Perdrix. 

Carhitre. 

Vous feites {lierBœuf , Veau 
&Mouton,un combien de jam- 
bon { étant fués , attachés de 
belle couleur , vous la mouil- 
lez de bon bouillon, Se em- 
potez dans une marmite bien 
ecumée, vous y mettez tou- 
te forte de légumes coupés en 
filets , Se paficz au lard de belle 
couleur , une poignée de pois 
fecs , dans une mitrnonette trois 
goulTc^ d*ail,aflàilonnez de bon 
goiit , petit lard , cervelas crû , 
vous y mettez deux cuiflcs 
d'Oycs blanchies, une Poule, 
le tout fclon fa cuiÛbn » étant 
cuit 
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cuit de bon goût , vous avez 
du pain de iêtgle tranché dans 
votre pUc y que vous mitonnez 
dans le même plat ; étant bien 
mitonné à demi gratin , vous 
y mettez les cuilles d'Oyes 6c 
autres garnitures deiTus, &c le 
fînillèz &; mouillez de votre 
bouillon , & légumes avec , de 
bon goût, &C iervez. 

Bifjite ^Ecreviffis. 

Vous avez un bon corps de 
bouillon de poidonài'ordinairef 
vous faites un coulis d'écreviflès 
bien fait à l'ordinaire ; vousavez 
un ragoût fait de laitances de 
carpe , culs d'artichaux , cham- 
pignons, truffés, cjueucs d'écrc- 
vilTcs , ainfi du rcfte que vous 
finillèz du coulis d'écreviflès j 
vous avez des écreviilès éplu- 
chées pour garnir le tour de 

Q 
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votre plat ; vous mitonnez to- 
Cre potage de bon bouillon , le 
mettez clans Ton plac garni d'é- 
crevifiès , votre ragoût bien ar- 
rangé deHiis, malquez du refte 
de votre coulis , jus de citron , 
& lèrvez. 

Le potage aux Crabes , d'O- 
marts , d' Araîgnés , Se de Lao- 
gouftes (è &it de même. 

Totagt ât Brofhtt, 

Vous le coupez en filets , & 
le faites mariner & frire , vous 
en garniflèz votre potage au- 
tour , un ragoût demis oc tou- 
tes fortes de garnitures , u n ail 
d'artichau dans le milieu bien 
arrangé de bon goût , 8C (crvcz 
au roux , ou au blanc. 

Votait dt Soles. 

Vous en prenez les filets que 
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vous menez cuire dans une pe- 
tite marmite avec du bouillon 
de poiHbn ; vous les coupez 
proprement, & en garniflèz vo- 
tre potage, un ragoût defliis le 
pain , un pain ^rcï au milieu j 
vous le mettez au roux , ou au 
blanc , jus de citron & fervcz. 
Vous faites toutes fortes de 
potages de poiHons de mer , ou 
d'eau douce. 

Potage d'ateUts am Parmefaa, 

Vous prenez quatre petits 
Pigeons avec quatre petits Per- 
dreaux, vous les troullèz , & les 
empotez dans un bon corps de 
bouillon ; étant cuîts ^ vous les 
pannez de Parmefan, &, les met- 
tcz prendre couleur au four , 
avec vos atclets ordinaires 
grands comme la moitié du 
doigt } quand le tout eft d'une 
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belle couleur, vous mitonnez 
votre potage i l'ordinaire avec 
le bouillon de Perdreaux & Pi- 
geons ; quand it eft bien atta- 
ché dans le plat , Se moëleux , 
vous râpez du Parmefan par- 
dellùs , & lui donnez couleur 
avec la pelle } vous arrangez vos 
viandes par-delTus , piquez d'at- 
telets le nord du plat , un beau 
jus de Veau par-aeflùs, & 1èr- 
vez. Vous pouvez mettre un 
hachis de Perdrix au fond du 
plat en mitonnant. 

Pfitage de Pref trille. 

Vous prenez fept petits pains 
de profitrolle, vous les cnape- 
Icz & les vuidcz de lairs mies , 
& les farciflcz d'une farce cuitcj 
vous les mettez mijottcr dans 
une caflèroUe avec du bouillon 
un peu gras ; étant mitonnes ^ 
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vous les arrangez dans votre 
plat , âc les iâices attacher j vous 
en ôtcz la graiflè , ôc vous re- 
mouillez le pain de bon bouil- 
lon , Se jus de Veau -, étant bien 
mitonnes , vous avez un ragoût 
de rits de Veau , foyes gras , arti- 
chaux , trufles , ainlî au relie , le 
tout bien arrangé , garnir le plat 
de crêtes,mafquez votre potï^c 
de votre ragoût , jus de citron , 
& fervez. 

Pfitage à U PrinieJ/i. 

Vous le faites comme le po- 
tage à la Reine , à la réferve 
qu il ift roux , un pain farci au 
milieu garni de crêtes , ou ris 
de Veau en tranches avec un 
petit ragof t coupé en dcz par- 
dcflîis : il fc fait eu maigre com- 
me en gras. 
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Pétage à U Berntife. 

Vous prenez deux Perdrix , 
une Poularde , du pecit lard , 
un cervelas , Bœuf , jaret de 
Vcau,un colec de Mouton,vous 
en faites un bon bouillon , en- 
fuite vous pannez une demie 
botte de feleri , une douzaine 
de poireauXjdes oignons blancs, 
coupez en quatre, des navets, 
un choux de Milan , ainfî du 
reftc , le tout blanchi & coupé 
en dcz , vous empotez le tout 
dans votre marmite avec un 
bouquet , une mîgnonette de 
même que pour un potage aux 
choux , (îx goulîès d'ail } quand 
cela cft bien cuit de bon goût , 
vous mitonnez votre potage à 
l'ordinaire de ce bouillon , dref- 
Tcz dans Ton plat , vos viandes 
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dcffùs , l'une ou l'autre , maf- 
quez de vos herbes y ou garnies 
autour , a vous voulez , Se ièr- 
vcz, 

Pfitége de Tortue. 

C'eft un corps de bouillon 
de poiflbn bien fait } vous faites 
un coulis blanc à l'ordinaire , 
avec jaunes d*œu6 durs , ^cl- 

3ues hlcts de perche j étant finis 
e bon goût , vous marquez un 
petit racoût bien fait , comme 
pour la bifque , les filets de tor- 
tue dedans , le tout au blanc , 
ou au roux, fi vous voulez { 
vous mitonnez le potage à l'or- 
dinaire i étant prêts à (êrvir , 
vous dredcz le pain dans Ton 
plat qui cH garni d'éperlans 
îrits , votre ragoût dcfîtis votre 
pain , les coquilles fi-ites au mi- 
lieu y mafqucz le potage de vo- 
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tre coulis blanc, ou au roux, 
comme vous le voulez faire , 
jus de citron , 6c fervcz : en 
gras vous les faites de même 
avec de bon bouillon. 

L'Oilk d l'EfpagnûU. 

Vous prenez des côtelettes 
de Bœuf & queues de Bœuf, 
du haut bout de Mouton y des 
queues de Mouton , une Poule, 
un jarct de Veau , un Fat{àn , 
une Perdrix, un Pigeon co- 
çhoisjun Poulet gras , des aile- 
rons de Dindon , un Lapreau , 
des Cailles, des oreilles de Porc, 
des pieds de Porc, un cervelas 
double , u n faucilïbn, petit lard, 
un combien de jamlion , un de- 
mi litron de gravance, choux 
de Milan , Sc toutes fortes de 
légumes, fuivantla faifon, vous 

y 
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y mettez une bonne migno- 
netce de toutes forces d'épiccs 
douces } vous y mette; un peu 
d'huile la meilleure , un peu de 
Taâran fur la fin , vous mettez 
le laffVan avec un peu de râ- 
pure de pain que vous délayez 
avec du bouillon pourfaireune 
efpéce de liaifon pour mettre 
fur vos viandes ; il faut mettre 
vos viandes fclon la aiiflbn 
qu'il leur faut , étant cuites , 
vous retirez vos viandes , les 
laitTcz égoutcr , & les dreflcz 
dans nu plat ou oillc qui doit 
fcrvir, garni de toutes fortes 
de Légumes par compartiment, 
& cette efpécede liaifon de pain 
& de iafFran par defflis , ôc ftr- 
vcz. La grcvance cft une efpé- 
ce de pois qui cft toujours jau- 
ne i vous en mettez par-dcflus 
toutes vos viandes quand elles 
S 
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font dreiKcs avec cette liaifon 
de pain , il faut que cette liai- 
fon Toit bien claire y 6c que le 
pain ne paroiflè point dedans , 
fie fervez chaud. 



FIN. 
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Es Yeux de f^ean farcis an 
gratin , 2.6 

E 



Xj Crtviffes à laNapglttaine, 1 5 5 
Kcreviffis à la Vormefert , 158 
Siij 
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ijS TABLE. 
Efinârds à la Chir agite , 1 3 tf 



Je I/etjàUCahuty 88 

Fi/cts à la Crème. y6 

Filets d'AloyMt roulés i l'îa- 

dienne , 110 

Filets de Bœuf grillés 4 la Po~ 

lofioife y 6 ç 

Filets de Canards , 6y 

Filets de Lafreaux à la Tûu- 

loufe^ 84 

Filets de Lapreaux ait coulis de 

leurs foyes , 1 1 j 

Filets de Levrea» grillés à la 

Suiffe , 57 

Filets de Mouton à la P^etri- 

tienrte , 119 

Filets de Mouton en Crkftne, \ xo 
Filets à la Moutarde , i tf 

Filets minces à l'Italienne dans 

leur fauce , i î 

Foyes gras à la broche , i tf 5 
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TABLE. 199 
Vùyesgras k CAnglotfe , 1 66 
F«yes gras à P Indienne , 150 
Foyesgras à l'Italienne , 1 67 
Foyes gras en crépines , 1 70 
Foyes gras en ragoût , 175 
Foyes gras Minces à la Chico- 
rée y 11 

KTArèure, 184 

Gâteau à la Jacobine , \^6 

Gâteau à la S. Cloud , 1 49 

Gâteau à l'Italienne frit , 141 
Gâteau de Gibier , 151 

Gauffres à la Flamande ^ 177 
Gigot de Mouton à la Galle- 
rienne , \\6 

Gigot de Mouton à la Ncjle , 4^ 
Gigot de Mouton aux Légu- 
mes y I 04 

Gigot de Mouton en Efcale^e à U 
Suédoife y 114 

Gigot de Mouton en falade , 3 x 
Gigot de Mouton fané à C An- 
loi fe , i I CJ 
S iiij 
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ICO TABLE. 

GrtmuiUts à U faute vtrte , 171 

Cruet , I j (^ 

H 

Xi Achis (tOeufs fins pta- 

fice, 4ç 

hjâtreau de Vtrdrenux , 11^ 

Hochepot de VoLù'les , 1 6 

Huîtres an gratin , 45 

J 

J Amhes de Bœufs , 0» de hois , 
L 

Xj An^aes de Mouton en VafiU 
lottes , I o 

Lu pr eaux aux fines herbes en crè- 
f 'mettes ^ 93 

ï.dfagnes an beurre , 4 £ 

L'Oille a l'Efpagnele , i y i. 
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TABLE. 

M 



M. 



l j^caroni au Lait , 3 7 

Macédoine à la Payfanne , 139 

Macedoint autre , 1 44 

Maquereaux À la Genevoife , 4 

Maquereaux à i'Angloife , 3 3 

Maquereaux aux fines herbes , 

iijri/f j f» Caille k la broche , eu 

au four y -ji. 

Mauviettes au Genièvre augra- 

tin, 109 

Menus droits en maigre , 1 60 

Momon à la Tallard . 10 



N 



Nu 



îoc à l' Italienne , 44 

Noix de Veau en det, a» Ja/a- 

éon , 5 
O 

\J Euf s. lia fleur dOr ange, 14^6 
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101 TABLE. 

Otufs à t Allemande , 134 

Oeufs à l'edH, 13^ 

Oeufs à l'huile *u vert , 141 
Oeufs d l'Ofeille , 179 

Oeufs au Soleil , 1 43 

Oeufs en Crépines , 175 

Oeufs en furfrife , 140 

Oeufs pochés à l'eaUy(^ frits f \^6 
Oeufs fouffiés, ij6 

Omelettes farcies a la S uiffe, 34 
OreiUes de Veau farcies , ou d'au- 
tres faf ans , 75 



Jr j4in au blanc manger , 1 70 
Fain au Jambon àlaGeadrin,\^^ 
Palais de Bœuf aux petits oi- 
gnons , 145 
Palais de Mouton au gratin , i x 
Palaisde Miutonaugratiny 143 
Palais de Mouton rouHés ô- frits 
en Bignets , j j 
Pâte à rijfollis à l'Italienne , 50 
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TABLE. 105 
Vàtéde Laz^gne à l'huile , 4 1 
Pâté de Macaronis à l'Italienne , 
3^ 
Verdreaux à CEau-de-Vie , 9 5 
Petits Pains de Lapreau à la Fe- 
nêtre , 60 
Petits Pâtés attx Huîtres vertes , 
los 
Petits Pâtés de Foyes gras aux 
Truffes , 54 
P iedsd' Agneau & de Mouton, 5 
Pigeons à la Luxbourt , 5 9 
Pigeons à la Perigord , x 5 
Pigeons à l'împronptu , 87 
Piramide di y eau , 8 5 
Potage à la Bernoife , 1 90 
Potage à la Jambe de Bois , iZi 
Potage à la Primtffe , 189 
Potage à la Turque au Parme- 
fan, 179 
Potage £Atelets au Parmefan , 
187 
Potage de Brochet , 186 
Potage de Chifouadt , 180 
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«4 TABLE. 
Totagt ^Ecrevijfes , 185 

fûUgc de Garbure , \%\ 

Votagtde ProftroUe, 188 

Pjtagede Soles , igtf 

Pûtage de Tortue , j 9 1 

PsuUrdes à la Villeroy , 90 

Poulets à la B autour , 5 6 

Poulets à la Caracatacat , 8 5 
Poulets à la Cracovie , 89 

Poulets à t Allemande , m 

Poulets à l'Allure Nouvelle ^ 1 1 5 
Ptf*/f/j ^ la Pardaillan , fi i 

Ptf»/f/j i Hvernoife , à la bro- 
che , 85 
Poulets à l'Oreille , 64 
Poulets à CYvoire , 1 1 
Poulets au jus de Canard , 90 
Poulets aux Légumes , yS 
Poulets en Cbauves-fcuris , 64 
Poulets en Culottes , i 
Poulets en hochepot entiers au 
blanc , S4 
Poulets en mufette à la Finan- 
cière, 1^8 
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TABLE. 105 
Poulets minces ait Lapreau , 5 S 
PiuUts vilains fiu à la met$t , 101 
Pûulfettte à F Italienne , 19 
Pour faire la petite fauce qui fer t 
à ce ^ue l'on veut faire au- 
jourd'hui , lit 
Pour fanner les Poultts à tAn- 
gleife , 108 
Q 

\J Uarré de Mouton à la Vil' 
Urey^ 107 

Queues de Cochons , 1 5 

Queues de Veau glacées , (^ au- 
tres, 1 1 

Queues ^ Ailerons au gratin , j 



RAjM/j, 31 

R avigoite chaude , 129 

Rijfûlcsde Tétines de Veau , i! 
Rcties à la d'Antin , 141 

Rôties à la HelUndoife , 1 37 
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ictf TABLE. 
Roulades de Veau en ameUns am 
felleri glacées , tf 3 



O Aîncerelle à tEffa^ole é" à 
(Italienne, 38 

Sauce à la Carpe , 6z 

Sauce à la Cz^rienne , 8 % 

Sauce à la Damois , 66 

Sauce à la DemùifeUe\ 3 

Sauce à P Allemande , 1 1 z 

Sauce à la Marotte , 27 

Sauce À la Martine , 5 o 

Sauce à la Menfienne , 74 

Sauce à ta Morue , 7 5 

Sauce à la Nèfle , 5 4 

Sauce à la Naé , 78 

SauceàlaPrevenfalehlancife, 7 
SauceàMÛfic, S6 

Sauce à l'EJpagnele , i z 

5i/«ff 4 l'Italienne blanche claire. 

Sauce à l'Yverno'-fe blanche t 8 y 
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Z07 


SauciàtYmirt, 


18 


Sau^eifauvrehonme , 


III 


Sâuce au bltu ciltfte , 


7" 


Sduce Mt La/trier. 


>'7 


SoHCt M Sitige vert , 


9 


SaïKt /iHxfiui kiritt , 


73 


Sauci Bicii^ut , 


■>7 


Sauce m/u/ee. 


2 


Sauce perlée , 


„ ,"5 


Sauce verte chaude au ■ 


Seladant, 




114 


Saucijfes au F arme fan , 


'47 


SaucîfesauViudeCliamfagiie, 8 


S amcifens de Sanglier, 


■«5 


Saumtnneaux à t Allemande , 




■57 


Strtuille à t Italienne , 


39 


StnuilleitUalienne , 


>7' 



1 



jt AlmoufadeS.DenySj itfi 
Tf « ^Agneau i l'Italienne , 1 8 
Timbales d' Anchois en maigre , i 
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2o8 TABLE. 

Tourte defraife de Veau , i o t 
Tourte defraife de VeéUdCîta' 

liertne , ^ i 

Tturte de Mjtfeat , 1 60 

Truies à Pîtalienne , i tf 7 

Truites À U hSoMKMrde , 1 00 

Tjiriitt à UBourgogne , 1 -j€ 



Ve. 



Eauàla Viêmontoifi , ^y 
Veau en Crotte ^âne roulé à la 

Neutenu^ ja 

Veau glacé aux fues herbes , 48 
Ventres /dt Brochetons aux fines 

herbes, 68 

Woatrefehe^ 17 



Fin de la Table. 
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